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Tajékoztatdo Olvasdinkhoz és Munkatarsainkhoz!

Az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” 12 filizetben jele-
nik meg-, évenként egy kotetben.

A folyoirat élelmiszerkémiai, mikoldgiai — bakterioldgiai
— higiéniai vonatkozasu cikkeket, valamint olyan dolgozato-
kat kozol, melyek az élelmiszerkémiaval és élelmiszervizsga-
latokkal kapcsolatosak (pl. analitikai kémia).

Foglalkozik élelmiszeripari miszaki feladatokkal, rendele-
tekkel, szabvanyokkal, rendéeszettel, tapasztalatokkal, vagy hi-
rekkel is, és rovid leirasokat kozol laboratériumi vizsgalati méd-
szerekr6l, szdmitasokrdl vagy eszkdzokrol stb.

A konyv- és lapszemle keretében magyar-és kilfoldi szak-
konyvek es folyoiratok kivonatat ismerteti.

A ,,Figyel6” rovatban pedig ismerteti az egyes élelmiszer-
ipardgak szerint a minéségvizsgald intézetek észrevételeit.

A kozlemények tartalmaért a szerz6k felelsek. A kozlemé-
nyeket tomoren kell megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal
iy 2-es sorkozzel 4—5 cm margdval, a lapnak csak egyik oldalara
irva kell bekildeni. A szakkifejezéseket, vegylletneveket fone-
tikusan kell irni. Az irodalmi utalasoknal a szerz6k vezetéknevet
és keresztnevenek kezddbetit, tovabba a md cimét, kiadasanak
helyét és idejét, illetve a folyodirat kotet-, oldal- és évszamat kell
feltlintetni a dolgozat végén. A kézirathoz csatolni kell a munka
magyar nyelvi rovid Oesszefoglaldsat négy példanyban.

Kéziratokat a szerkesztéség nem ad vissza. A kefelevonato-
kat a margdén Kkijavitva azonnal vissza kell kildeni. Az eset-
leges abrak levonatat a kefelevonat szélére kell ragasztani a
megfelel6 helyen és ellen6rizni kell azok szdmozasat és ala-
irasat.

0nallé kozleményekbdl a szerzOk kivansagara 40 db kilon-
lenyomatot adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a felel6s szerkeszt§ cimére
kell kildeni: dr. Kottasz Jézsef, Budapest, V., Varoshaz u. 9—1L.

A szerkeszt6 bizottsag

Szerkesz6: dr. Kottasz Jozsef
Felelés kiad6: Solt Sandor — Kiadja: a Mdszaki Kényvkiadé
Budapest V., Bajcsy-Zsilinszky at 22
El6fizetési ara: egy évre intézeteknek, Gizemeknek 100 Ft, egyéni eléfizet6knek 50 Ft
Budapest Févarosi Tanacsa VB koltségv. szia. Budapest elnevezésl
2.830.000—70. sz. csekkszamlara hivatkozéassal a 67.115.32/50. E. V. K. szdmra
Ez a folydirat az MSZ 34045 és 5605/A szerint készilt — Példanyszam: 750

62.379. Allami Nyomda, Budapest



Beszamold az ,,Elelmiszervizsgalati Kdzlemények”
1961. évi kotetérdl

A technika és tudomanyok fejl6dése magaval vonja a kultdrember életszin-
vonalanak emelkedését is. Az életszinvonal emelkedéseben pedig jelentds szere-
pet jatszik az emberi szervezet taplalasara szolgalo élelmiszerek mindségjavulasa.
A minGség valtozasat (javulasat) fGkeént az élelmiszerek gyartasara felhasznalt
nyersanyagok minésége és a gyartastechnologia fejlédese hatarozzak meg.
A minGség valtozasanak mérésére szolgalnak az ertékelési rendszerek s e rendsze-
rek mindségi allanddi, vagyis a mindségvizsgalatok.

Az élelmiszer mindségvizsgalati mddszerek is rohamlépésben fejlédnek, s e
fejldes ismertetését és sajat kutatasi eredményeink nyilvanossagra hozasat
szolgalja folydiratunk az ,,Elelmiszervizsgalati Kdézlemenyek”.

Ez az évi beszdmold folydiratunk torténetében immar a hetedik, s e hét
év igazolta, hoc1;y az élelmiszeranalitika fejgesztésével helyes aton jarunk. Az
elmdlt iddszak alatt ugyanis szamos Kilfoldi barati orszag is meginditotta hasonlo
célbol folyoiratat, s igy féként a szocialista orszagokkal (Szovjetunio, Lengyel
Népkoztarsasdg, Roméan Szocialista Népkoztarsasag, Csehszlovak Szocialista
Koztarsasag és Német Demokratikus Koztarsasag) létesiilt szoros kapcsolataink
is egyre jobban megszilarditjak a szocialista béketabor orszagainak tudomanyos
és technikai egylttm(kddéset. Szamos kiilfoldi orszag tarsintézetével keriltlnk
szakvonalon kapcsolatba, folyoiratunkat ez évben a kévetkez6 orszagokba kiil-
dottik meg: Szovjetunio, Kinai Népkoztarsasag, Német Demokratikus Koz-
tarsasdg, Lengyelorszag, Csehszlovédkia, Romania, Bulgaria, Ausztria, Svajc,
Franciaorszétly, Anglia, Jugoszlavia, Svédorszag, lzrael, Német Szdvetségi Koz-
tarsasdg, Hollandia, Finnorszag és Egyesilt Arab Koztarsasag. Még a tavalyi
évben a Szovjet Tudomanyos Akadémia Tudomanyos Tajékoztato Intézete
felvette ,,Dbkumentacids Szemléjébe” az ,,Elelmiszervizsgalati Koézlemények”-et,
a legutdbbi id6ben pedig a New-York-i ,Public Library” kérte folyoiratunk
megkiildését. Ezek az eredmények azt mutatjak, hogy folyoiratunk kilfoldon
osztatlan elismerést ért el, amit kulfoldon jart honfitarsaink személyes tapasz-
talatai is igazolnak.

Tovébbra is rendszeresen referaljak folyoiratunk cikkeit a ,,Chemisches
Zentralblatt”, ,Zeitschrift fur Lebensmittel-Untersuchung und Forschung”,
,,Fette, Seifen und Anschrichtmittel”, ,,Annales des Falsifikation et des Fraudes”,
»Industrie des Agricoles et Alimentaires”.

A Kkilfdldi vonatkozasok mellett azonban jelent6sebbek hazai eredményeink.
A folyoirat szorosan Osszekapcsolja az élelmiszerkémiai tudomany kutatdit,
az ellen6rz6 intézeteket, az ipar dolgozoit és a tanuld fiatalsagot egyarant.
Ezért van szilkseg azoknak az intézeteknek a témo?atéséra és szoros egyutt-
mikodésére, amelyek élelmiszervizsgalatokkal foglalkoznak. Ezaton emeljik
ki, kulénésen a Kozponti Elelmiszeripari Kutatdintézet, a Budapesti M{szaki
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Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék, az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudo-
manyi Intézet, és a Kertészeti és Szdlészeti Foiskola Technoldgiai és Mikrobiol6-
giai Tanszékének munkankban nyujtott segitségét.

Igyekezetiink ez évben arra iranyult, hogy a lapban azoknak a tudomanyos
dolgozatoknak a szamat noveljik, melyek a gyakorlati élettel a legszorosabb
kapcsolatban vannak. Faradozasunk sikerrel is jart, amit az alabbi statisztika
igazol: az eredeti kdzlemények szerz6i 43,1%-ban a minGségvizsgald intézetek
dolgoz6i voltak (a tavalyi 29,7%-kal szemben). A minGségvizsgalo intézetek mun-
katarsainak a szerz6k kozotti részvételét a jov6ben mégjobban szeretnénk el6-
segiteni.

A szerkesztObizottsdg tagjaibdl ez évben egy szlkebbkor( szerkesztdi
tanacs alakult, melynek tagjai Dr. Telegdy Kovéats Laszlo, Dr. Térok Gébor,
Vajda Odon, Dr. Vas Kéroly és Zoltan Tamés voltak. A szerkeszt6i tanacs a
tanacsiiléseken f6ként a lap szakmai szinvonalat érint6 kérdéseket targyalt.

Az elmult 1961-es évben az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” szerke-
zeti felépitése valtozatlan maradt. Az 1961. évi VII. kotet 12 fuzetében 384
oldalon 102 élelmiszervizsgalati vonatkozast dolgozat jelent meg, melyek koziil
58 eredeti kdzlemény. E dolgozatokat Bachler Istvan, dr. Cieleszky Vilmos
Csanad Imréné, dr. Gasztonyi Kalman, dr. Gal llona, dr. Hajés Gyorgy, Heltai
Léaszl6, Hermann Tiborné, dr. Jaky Miklos, dr. Kalmar Zoltan, dr. Kardos Erné,
dr. Lindner Karoly, Dr. Lérincz Ferenc, Perédi J0zsef, Ravasz LaszIg, dr. Sandi
Emil, dr. Sipos Endre, Dr. Spanyar Pal, Szabo Kalman, Szende Laszl6, Dr.
Telegdy-Kovats LaszIo, Dr.Torok Gabor, Vajda Odon, Dr. Vas Karoly és Zoltan
Tamas lektoraltadk, kiknek értékes munkajaert ezdton is kdszdnetét mondunk.

Koszonetét mondunk a referdtumokért Barta Lajosné, Borszéki Béla, dr.
Hazslinszky Bertalan, K. Horak Lujza, dr. Kieselbach Gyula, dr. Sarudi Imre,
Szentjobi Ottd, Telegdy-Kovats Magda és Varga Karoly munkatéarsainknak és a
Figyel6 munkatarsainak, Batyai Jen&nek, Borszéli Bélanak, Csanad Imréné-
nek, Garami Gy6z6nek, Karnis Janosnak, Kiss Péternek, Loérant Bélanak, dr.
Nagy Ferencnek, Ojtézy Kristofnénak, Ravasz Laszlonak, dr. Révai Zoltannak,
dr. Sarudi Imrének, Seb6k Lajosnak és Szlics Martonnak, akik szamos id6szer(i
tuddsitast kozoltek a magyar élelmiszeripar fejlesztése érdekében.

A cikkek megoszlasa az egyes élelmiszer-iparagak szerint a kovetkezd:

T P A ettt 6,8%

HUS- €S NUTOIPAT...ccciieeeeeeee e 8,8%

Malom- és sUt6- tésztaipar ........cccecvveiieiiiienisinsiennnns 7,8%
Elvezeti cikkek (FSzer sth.) oo, 4,0%
CUKOr 85 BdESIPAT ...vcveeeeeieeeeririee e 7,8%

BOFIPAI oo 5,8%

SOr €5 BleSZIBIPAr  ...ocoveeeeeeeeee e 12,7%
SZESZIPAI ecvevveiiieeeteiee et 2,0%
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Novényolaj és haztartdsvegyipar.....crcierneneniennns 9,8%
Konzervalas és mikrobiologia.......c.ccoovvivniricnnnene 4,8%
BESZAMOIOK.....ceiieieeece e s 9,8%

EQYéb o o 16,8%



Folydiratunk gyakorlati részében a Figyel6ben a cikkek (112 db) a kdvet-
kez6 iparagakra terjedtek Kki:

TEJIPAN i 7,2%
HUSIPar .o e ——————— 10,9%
Malom- és sit@ipar......... e 4,4%
Cukor €s deSipar .......cccerevmeverncess e 18,9%

BOFIPAI oo 0,8%
Sor, uditéital és szikvizipar ... 6,2%

Szeszipar ......................................... e ——— 6,2%
Novenyolajipar €s kozmetika ..o, 12,6%
NOVEnyi Konzervipar ..., 9,0%
Elvezeti CikkeK .....cccooevveveiciiiieiienn, 13,4%
Vendéglatéipar .......cccccevvieienene. 4,4%
Csomagoléstechnika 1,6%
Elelmiszerrendészet 4,4%

Az eredeti kdzlemények szerz6i a kdvetkezd intézetekben készitették dolgo-
zataikat:

Mlnosengsgalo intézetek 43,1%
Kutatointézetek ...ccocovvevvevecccececnenn, 15,5%
Oktatasi intézetek............... 18,9%
Egészségugyi intézetek... 10,3%
Vallalatok ...........cccouvenee. 1,8%
Egyéb i 8,6%
KUIFOIdi INtEZetek oo 1,8%

Lapunk megjelenéset Budapest Févaros Tanacsa Vegrehajtobizottsaga és az

Elelmezestigyl Minisztérium Mszaki FGosztalya tette lehetGveé, kiknek meg-

értd joindulataért és tamogatasaért ezattal mondunk halas készonetét.
Budapest, 1961. december ho

A szerkeszt6bizottsag nevében

dr. Kottasz Jozsef
szerkesztd



Gyors eljarasok fémek meghatarozasara élelmiszerekben
komplexképzd anyagokkal
IX. Aluminiumtartalom meghatdrozasa

SPANYAR PAL ES KEVEI janosné
Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet Budapest

Erkezett: 1961. december 11.

Az élelmiszerekben levé aluminiumtartalom rendszeres ellen6rzésére a
multban sehol sem kerilt sor. Az aluminium nem sorolhaté a mérgezGfémek
kozé (1) és emellett régebben az élelmiszereknek aluminiummal valo szennye-
zésére alig volt lehetéség. A helyzet az utdbbi id6ben lényegesen megvaltozott.
Midta iparunkban az aluminiumb6l késziilt berendezések, ill. géprészek hasz-
nalata, tovabba az aluminium edényekben valé tarolas és az aluminiumtartalmd
csomagoléanyagok alkalmazésa egyre jobban elterjedt, az élelmiszerek alumi-
niummal valé szennyezésével egyre jobban szdmolni kell. Ennek ellenérzése
pedig azért lényeges, mert bar az aluminium csekély mennyisége nem mérgezd,
de a készitmények izét, szinét befolyasolni képes (2).

A fentiek alapjan érthet6, hogy a multban az élelmiszerekben fellelhetd
igen csekely aluminium-mennyiségek meghatarozasaval is igen kevesen foglal-
koztak. Ezeért egy megbizhato eljaras lehetdségeit és a gyakorlatban felmeril-
hetd nehézsé%eket azokban a gyeér kozlésekben (3, 4, 5, 6) kell keresni, amelyek
novényi, ill. biolégiai anyagokra vonatkoznak. E k&zlemenyekb6l kidertl, hogy
a hamvasztas, ill. nedves roncsolas utan kapott térzsoldat aluminiumtartalmanak
meghatarozasanal jorészt mar ugyanazok a problémak meriinek fel, mint a
csekély aluminiumtartalm( szervetlen anyagok megfelel6en el6készitett torzs-
oldatainak analizisénél. Minthogy pedig ezen a helyen az adatok bGségesebbek,
ennek irodalmat is meg kellett vizsgalnunk.

A vonatkoz6 irodalom (7, 8, 9, 10, 11, 12) attekintése alapjan ugy latszik,
ho?y a vizs%élandé anyag megfelel6 elékészitése és abbdl a zavar6d anyagok elta-
volitasa, ill. hatastalanitadsa utan igen kis (1 - 50 mg/kg) aluminiumtartalom meg-
hatarozasara az aurintrikcirbonsavas (C1H90F/COOH/J3, ill. az eriokromcianinos
modszer bizonyult a legmegfelelébbnek. A modszerek keresztilviteléhez szik-
séges kémszerek - sajnos - gyakran nehezen hozzaférhet6k, ill. nem megfelel6
mindségben keriilnek forgalomba. Tisztitdsuk nehézkes és nem is mindig ered-
ményes. Nagy el6nye azonban az aurintrikarbonsavnak (melynek a reakcio
keresztiilvitelere felhaszndlt, vizben jél oldéd6 ammonium séjat - éppen az
aluminium meghatarozasara val6 alkalmassaganak jelzésére - ,,aluminon”-nak
is neveznek), hogy az a legegyszer(ibb laboratériumban kdzhasznalatd kémszerek-
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b&i kdnnyen el6allithatd. Ezért valasztasunk erre a reagensre esett. A hasznalatra
kidolgozott reakcié érzékenysége ugyan csekélyebb, mint az eriokromcianinos
reakcioé, de az élelmiszerekben levd aluminium meghatérozasara ez is bségesen
elegendd, s6t - éppen a csekély érzékenység miatt - a mérés ugyanabbol az
oldatbdl tdgabb hatérok kozott végezhetd.

I. A vizsgalat feltételeinek megallapitasa

1 A vizsgalandé oldat elékészitése

Az aurintrikarbonsavas meghatarozas eredményes végrehajtasa érdekében
- a szokadsos mddokon (13) végzett nedves roncsolds vagy hamvasztds és
oldds utan - a nyert torzsoldatot el6 kell késziteni, hogy a zavardanyagokat
vagy eltavolitsuk, vagy zavaré hatasukat kikiiszéboljuk. A kulénb6z6 szerzék
megegyeznek abban, hogy az aluminium meghatarozasat elsésorban a vas zavarja,
elénytelen lehet azonban mas fémek (pl. Cu, Ti, V stb.), tovabba a hexameta-
foszfatok, ill. pirofoszfatok jelenléte is. Eltérések vannak azonban a zavardanya-
gok jelenlétének értékelése, ill. a zavaré hatas kikliszobolésének médjara vonat-
kozolag. Eppen ezért ezt a kérdést kozelebbrdl meg kellett vizsgalni.

Nem foglalkoztunk kisérletileg a higanykatddos elektrolitikus (14), ill. az
oszlopkromatografias (15) elvalasztasokkal. Ezek a vizsgalatok idejét erfsen
meghosszabbitottdk volna és emellett az utébbi - az irodalom (16) szerint -
nem is bizonyult tokéletesnek.

Kisérletileg foglalkoztunk a vas hatastalanitasara javasolt hidroxilaminos
és tioglikolsavas eljarasok hasznalhatosagaval. Az utébbit kilonosen sokan (6,
7, 8, 10) ajanljak. Azonban mind a kett6nél azt kellett megallapitanunk, hogy
jelenlétuk az aluminium-aurintrikarbonsav komplex szinerésségét 40-50%-
ban csokkenti. igy ezek kdzelebbi tanulmanyozasardl lemondottunk.

Szamos kisérletet végeztiink a zavar6 anyagoknak natriumdietilditiokar-
bamattal és kupferronnal (nitrosofenilhidroxilamin, C6H8) 2N2) vald elvalasztasara.
Megkiséreltik tovabba térzsoldatbdl az aluminiumot és vasat ammoniumfosz-
fattal lecsapni és az igy kapott vasaluminiumfoszfat csapadék feloldasa utan
abbol a vasat és az aluminiumot kupferronnal elvalasztani. Kisérleteink ered-
ményeit a kovetkez6kben adjuk.

Az 7. tablazatban foglaltuk 6ssze azoknak a modellkisérleteknek eredményeit,®
amelyek a dietilditiokarbamét és kupferronos elvalasztas, ill. a foszfatos lecsapas
hatésara vonatkoznak. Vizsgalatra kiillonb6zé aluminiumtartalmd és emellett
valtozé vastartalml oldatokat hasznaltunk fel, melyekben el6zetesen elvégez-
tik a szokasos roncsolasi miiveletet. A tablazatban foglalt értékek legtobb eset-
ben 4 -4 vizsgalat kozépértékei.

A IV. oszlopba foglalt eredményeket (gy kaptuk, hogy a vizsgalatra kerdlt
és pH 4,5-re beéllitott oldat ismert részletéhez ismert mennyiségli 2%-o0s natrium-
dietilditiokarbamat oldatot adtunk, s a keletkezett (elsésorban vasat tartalmazd)
barna csapadékot a vizes oldath6l kloroformba atraztuk. Vizsgéalatra a vizes
oldat kerult.

Az V. oszlopban foglalt eredményekhez teljesen hasonlé moédon jutottunk,
csupan itt a vizsgalandé - pH 1- 2-re bedllitott - oldathoz 2%-os kupferronol-
datot adtunk. Vas jelenléte esetén sotét sarga csapadékot kaptunk, melyet a
vizes oldatbdl ugyancsak kloroformmal vontunk ki.

A VI. oszlopba foglalt értékek olyan vizsgalatok eredményei, ahol az alu-
miniumot tartalmazé oldathoz ismert mennyiseg(i vasat és diammoniumhidroi
foszfatot adagoltunk, a keletkezett csapadékot lesz(irtik, majd kénsavban oldot-
tuk és ebben az oldathan végeztik el a kupferronos eljarast.



1. tablazat

A VASTARTALOM HATASA ALUMINIUM MEOHATAROZASANAL KULONBOZO
ELVALASZTASI ELJARASOK ESETEN

Hozzaadott Talalt aluminium y
foszfatos
Fe Al karbamatos kupferronos lecsapas és
v elvalasztas elvalasztas kupferronos
utan utan elvalasztas
utan
1 11 11 v \Y Vi
Vizes oldat .......ccccoevvviennene 10 5 45 54 49
30 5 45 5,6 4.8
50 5 4,6 53 4,7
Vizes oldat ........cccoeevevieenns 5 10 91 113 9,6
15 10 9,4 11,3 9,6
25 10 91 11,2 9,6
AlMaié . 0 5 43 53 5,2
30 5 44 51 4.8
Almaié s 0 10 9,2 10,3 9,9
15 10 9,2 10,3 101

A Kkisérletekb@l kiderll, hogy a karbamatos eljarassal mindenkor kisebb
90,6% * 2,5%), a kupferronos eljarassal mindenkor nagyobb (108,6% %3,5%)
értékeket kapunk, a lecsapassal kombinalt kupferronos eljaras viszont j6 meg-
kozelitéssel (97,6 £ 2,0%) a valddi értékeket adja. Megkiséreltiik a lecsapasos
eljarashoz a karbamatos eljarast kapcsolni. A vizsgalat azonban azt mutatta,
hogy ebben az esetben ugyanazokat az eredményeket kaptuk mintha a lecsa-
past egyaltalan nem alkalmaztuk volna.

Minthogy a foszfatos lecsapasos eljarassal az dsszes zavar6anyagoktdl meg-
szabadulunk, s utana a kupferronos vas elvalasztassal - a modellkisérletek sze-
rint - jol reprodukéalhato és a valdsdgnak megfelel6 eredmények nyerhetdk,
ezt a modszert alkalmasnak itéltiik élelmiszerek aluminiumtartalmanak meghatéro-
zasara és azt szamos élelmiszernél ki is prébaltuk.

Ugyancsak kiprébaltuk szamos élelmiszernél a vasfoszfatos lecsapas nélkiili
karbamatos elvalasztast is. Ily modon akartunk meggy6z6dni, hogy az utobbi,
viszonylag egyszer(i és kénnyebben beszerezhet6 kémszerrel elvégezhet6 eljaras
a gyakorlatban mekkora hibat ad az el6z6, meghizhatonak itélt eljarashoz viszo-
nyitva.
Y Kisérleteinket a 2. tablazatban foglaltuk dssze. Az eredmények itt is zOmé-
ben 4 -4 vizsgalat kdzépértékei. A parhuzamos értékek eltérései mindig 10%-on
belul vannak, de azok igen gyakran azonosak.

A kozolt értekekbdl kitinik, hogy a két elvalasztasi eljaras kozdl altalaban
a karbamatos eljaras itt is kisebb eredményeket ad. A killdnbség azonban nem olyan
konzekvens, mint a modellkisérleteknél. igy a hibéakat faktor alkalmazasaval
kikiiszobdIni nem lehet. Ez az eljards is azonban - szikség esetén - tajékozta-
tasra alkalmas pontossagl eredményeket ad.

Minthogy a karbamatos eljaras korlatolt gontosségu, a lecsapasos eljaras
pedig elég hosszadalmas, igyekeztiink egyszerdbb és gyorsabb eljarast keresni.
Ezért megprdbaltuk az elelmiszerekben levé fémnyomokat aszkorbinsawval
hatéstalanitani, hogy azok az aurintrikarbonsavas aluminium meghatérozast
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2. tablazat
KULONBOZO ELELMISZEREK ALUM IN IUMTARTALMA mg/kg

Foszfatos Karba-
Sor- lecsapés és matos

szam Minta neve ivalasoras olvalasztas
utan
1 Jonathan alma.....ccoviivinnineee e 1,0 0,9
2 Durdnci 6szibaraCk .......ccccoceiiieiiineieee 5,2 3,6
3 Magvavalo &szibarack ... 10,6 8,4
4  Gyorsfagyasztott malna ...... 8,8 -
5  Gyorsfagyasztott meggy 1,0 B
6 SZOIB...coiiiee 14 1,6
T SZOIG.iie 13 1,2
8 Szilva ............ 1,2 1,0
9  Paradicsom ... 0,6 -
10 ZOldpaprika............... 13 13
11 Paradicsompaprika ..... 2,0 1,8
12 Z6ldbab . 2,0 2,5
13 Uborka ... 2,1 1,6
14  Sérgarépa ... 2,4 1,8
15 Almaié ... 12,6 12,0
16 Oszibaracklé ...... 39 -
17 Séargabaracklé 3,9 -
18 Meggyle ............ 1,1 15
19 Meggyle .o 14,2 11,8
20 Paracycsomsurltmeny tubusban ....... 17,0 14,5
2 Paradicsoms(ritmeny dobozban ... 7,4 -
22 Paradicsoms(iritmény dobozban ..... 47 -
23 Pritamin ..o 10,8 -
24 Sparga dobozban 0,9 -
25 FriSS 18]  tovireiiveiece e 0,3 0,2
26 Tej (6 napig aluminium edényben tarolva) ... 12 -
27 TEIPOT et 0 0
28 (€ U2 T S 620,0 -
29  Griz tea fozet 1,1
30 Kinai tea ... . 960,0
31 Mustar tubusban . 13,8 -
32 HOS s . 9,3 -
33 Parizsi .. 2,1 -
34 Fehér bor 1,6 -
35 VOIOSDOE ..ot 1,0 —

ne zavarjak. Ennek sikere esetén u?yanis a vizsgalat rendkivili modon egysze-
rivé valnék, mint azt a viz vizsgalatanal (17) tapasztalni lehet. Vizsgalataink
eredményét a 3. tablazatban mutatjuk be.

A tablazathdl kideril, hogy az aszkorbinsav alkalmazasa esetén viszonylag
igen nagy mennyiségl vas, réz es cink nem zavarja a meghatarozast. E fémnyo-
mok mennyiségeét Ugy valasztottuk me? hogy azok aranyaikban az élelmisze-
rekben el6 ordulo mennyiségeket meghaladjak. Ez az oka annak is, hogy viszony-
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3. tablazat

FEMEK ZAVARO HATASA AZ AURINTRIKARBONSAVAS ALUMINIUM-
MEGHATAROZASNAL ASZKORBINSAV JELENLETEBEN

Az oldathoz hozzaadott

Al Talalt
Fe Qi n S N4

Yy Yy Yy Yy Yy
5 4,9
50 - 5 5,0
- 10 5 5,0
20 5 51
- 10 - 5 5,0
- - 400 5 3,0
- - - - 10 10,5
100 - - - 10 9,5
to- 20 - 10 9,5
- 40 - - 10 10,1
- - 20 - 10 10,2
_ — 800 10 3,3

lag nagy Odntartalom jelenlétében kellett modellkisérleteinket végezni. Az 6n
ugyanis egyes élelmiszerkészitményben, (pl. paradicsomsiritmények) aranylag
nagyobb mennyiségben fordulhat eld. A 3. tablazatbdl az is lathat6, hogy ilyen
nagy onmennyiségek mellett az aurintrikarbonsavas eljaras - aszkorbinsav
alkalmazasa ellenére is - a valdsagnal kisebb aluminium értékeket ad. Ezért
ezt a kérdést kozelebbrdl is megvizsgaltuk és az eredményeket a 4. tablazatban
foglaltuk Gssze. E tablazatbol lathato, hogy 200y on jelenléte még nem zarja
ki 5- 10y aluminium pontos meghatarozasat, de 300y 6n mar jelent6s zavart
okoz. Az dntartalom novekedésével a mérési hiba egyre fokozddik. E szamok
élelmiszerekre atvetitve - 10 g minta bemérése eseten - ugyanannyi mg/kg
értékeket jelentenek.

Hasonlé zavarokat okoz mar igen csekély (20 y-nal kevesebb) hexameta-
foszfat, ill. pirofoszfat jelenléte is. Ezek jelenléte az eredményeket annyira eltor-
zitjdk, hogy azokat tablazatba sem foglaltuk.

Minthogy a hexametafoszfat és a pirofoszfat, ill. ilyen nagymennyiség(i 6n
csak igen kevés élelmiszerkészitményben fordul el6, Ggy latszik, hogy az aszkor-
binsavas fém hatastalanitas az aluminium meghatarozasnal az élelmiszerek tulnyomé
részének vizsgalata esetében jol alkalmazhatd. Ennek igazolasara néhany kiserletet
végeztlink, amelyet az 3. tablazatban adunk. A tablazat igazolta a modellkisérle-
teket, a kapott eredmények jol egyeznek annak a viszonylag hosszadalmasabb,
de feltétlentl megbizhato modszernek eredményeivel, melyet foszfatos lecsapas
és kupferronos vas-elvéalasztas utan nyertiink. Kivételt keépez egy nagy éntar-
talmd (6nozott dobozba zért) paradicsoms(ritmény.

2. Az aurintrikarbonsavas reakcio optimalis feltételei

Miutan tisztaztuk, hogy az élelmiszerekbdl nyert aluminiumot tartalmazo
roncsolasi tdrzsoldatot milyen médon lehet és kell az aurintrikarbonsavas elja-
rashoz el6késziteni, meg kellett allapitani a reakcio keresztulvitelének szilkséges
és legkedvez6bb feltételeit is. Az ezekre vonatkozd megéllapitasainkat a kovet-
kezdkben adjuk.
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tablazat

AZ ON HATASA AZ AURINTRI KARBONSAVVAL MEGHATAROZOTT
ALUMINIUM értékére aszkorbinsav JELENLETEBEN

Hozzaadott

Talalt
Sn Al Al
7 7 Yy
1
0 5 4,84
%88 5 4,84
5 334
400 5 3,01
600 5 167
208 10 10,02
e} 985
300 o 785
400 'e} 6,18
600 o 4'84
800 t0 3,34
0

300 i 55
400 15 12,69

5. tablazat

EL%R@%%F%%M& RIRORNS RUYALOR M BIKARERENA A

ILL. ASZKOBRINSAVAS kezelés

Al mgl/kg
Sqr- .

szam Minta foszfatos aszkorbinsava
lecsapéas utén kezelés utan

1  Malna .... 8,6 10,0

2 MEOGY erreererereeerereereneeenne 09 11

3 Pparadicsoms(iritmény 63 37

4 Pritamin .... 104 114

5 Tej (+1 mgkg A) oo 11 09

g Tea griz ... 620,0 560 0

Paprlka salata .. . 275 270

8  Paprika salatalé ... 20 2 19,7

9 Sésvizes uborkalé 1509 150

10 Spsvizes paprikalé . 24,2 22,9

U Ecetes uborka .. 26 99'9

12 Ecetes uborkalé 148 1" K



2.1. Az aurintrikarbonsavasammonium készitmények mindsége igen kilon-
boz6 lehet. Egyesek az aluminiummal nem adnak szinezédést, vagy a szinez6dés-
a hozzaadott aluminiummal nem aranyos. Masoknal a szinez6dés a megszokott-
nal joval kisebb, tehat a reakcié nem elég érzékeny. Ismét masok a Al-komplex
stabilizaldséra hasznélt zselatin-, ill. keményit6 oldatra tul érzékenyek, azokat
vizes oldatukbol kicsapjak. Uj készitményeket tehat az els6 reagens oldat készi-
tése alkalmaval meg kell vizsgalni. E célra a kalibracios gorbének legaldbb két
pontjat - a kisérleti részben leirt médon - meg kell hatarozni. E vizsgalat
megmutatja, hogy a készitmény egyaltaldban hasznalhat6-e, ill. sziikség van-e
a teljes kalibracios goérbe elkészitésére.

Nem egészen tiszta készitmények tisztitdsara irnak le ugyan eljarasokat
(18) de tapasztalataink szerint ezek nem minden esetben vezetnek eredményre.

Ha megfelel6 keszﬂmen nem all rendelkezésiinkre, azt magunk elkészit-
hetjik a kovetkez6 mddon

44 ml tdbmény kénsavba ovatosan, alland6 keverés mellett 4 g finoman pori-
tott natriumnitritet adagolunk, majd ahhoz - ugyancsak Ovatosan, keverés
kdzben - 12 perc alatt, percenként 1 g szalicilsavat adunk. A 17-19 C°-ra
leh(itétt oldathoz cseppenként 3,5 ml tomény formaldehidet keveriink, majd
egy Orai keverés utan 24 o6raig hlvos helyen alini hagyjuk. Masnap a keveréket
2 liter hideg vizbe ontjik. A vizben kivallott anyagot lesz(rjik és vizzel jol
kimossuk. A csapadékot forrd 1: 25 higitast sosavval, majd djra vizzel mossuk.
A mosast még ketszer megismételjuk. A kimosott anyagot minél kevesebb 1 :1
higitasi ammoniaval leoldjuk a sz(ir6r6l s a kapott oldatot vakuumba szarazra
paroljuk. Az igy nyert szép piros szini anyagot pontjuk.

Ez a keszitmény is ellenGrizendd. A készitmény szilard allapothan valtozat-
lan, tehat a méar hasznalt készitményt Uj reagensoldat készitésénél ismételten
ellendrizni nem  kell.

2.2. A komplex szinerGssége pH 4,5-4,9 kozott a legnagyobb. A két hatar
kozott a szinintenzitas azonos, de pH 5 0 felett fokozatosan csokken és pH 6,0
korul az mar csak 20%-a a maximumnak.

3. Az aurintrikarbonsavasaluminium-komplex vizes oldatban nem
allando Stabilizalasara zselatin, vagy keményit6 oldat hasznaland6. A kettd
kozétt a gyakorlatban lényeges kilonbseget nem talaltunk. Fontos az, hogy a
stabilizalo anyag a komplex vegyiilet szinintenzitasat ne zavarja, és az oldat
annak hozzaadasa és forralas utan opalizalastol mentes legyen. Azt tapasztaltuk,
hogy egyes aurintrikarbonsavas készitmények a zselatinnal még forralas utan is
zavarodast mutatnak.

2.4. Az oldat atlatszosaga érdekében azt a stabilizalo anyag hozzaadas utan
nehany percig forralni kell. 5 perces forralas mar elegséges, de még 20 perces
forralas sem zavarja a reakcié szinerésségét.

2.5. A reakcio keresztiilvitelénél az e )ées reagensek hozzaadasanak sorrend-
jét be kell tartani. Ellenkez6 esetben kisebb, ill. ingadozd szinerGsséget kapunk.

A fentiekbdl azt a megdllapitast vontuk le, hogy az aurintrikarbonsavas
reakcié alkalmas az élelmiszerekben lev6 aluminium meghatarozasara.

Az esetek zomében a zavaro anyagok hatastalanitasara elegend6 az aranylag
gyorsabb és egyszer(ibb s kulonleges reagensei nem igényl6 aszkorbinsavas elja-
ras. Olyan esetekben, ahol nagyobb mennyisegii 6n jelenlétére, vagy hexameta-
foszfatok, ill. plrofoszfatok zavar6 hatasara szamitani lehet, biztos és pontos-
eredmenyeket kapunk a foszfatos lecsapas utan végzett kupferronos elvalasztas
beiktatasaval. Ha a kupferron nem all rendelkezéstnkre, a zavaré anyagok elva-
lasztasa (foszfatos lecsapas nélkil, tehat wszonylag egyszerubben) dietilditio-
kkaﬁnabattal is elvégezhetd, ebben az esetben azonban + 20%-os hibaval szamolni
e
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Il. A vizsgalati mddszer leirasa

1 A modszer elve

Az aluminium aurintrikarbonsavval komplex vegyiletet alkot a kdvetkezd
maodon:

A komplex vegyidet vizes oldatanak szinintenzitadsa az aluminiumtartalom-
mal ardnyos és fotométerben mérhetd.

2. Roncsolas

Az élelmiszer roncsolasa a mas fémek meghatarozasanal leirt nedves roncso-
lassal torténhetik.

3. Zavard anyagok kikuszobolésére szolgalo el6készitd eljardsok
3.1. Aszkorbinsavas eljaras

Az aszkorbinsavas eljarasnal semmiféle el6zetes el6készités nem szilksé-
ges. A fémnyomok hatastalanitasra sziikséges telitett aszkorbinsavolda-
tot kozvetlenul a reakcid keresztiilvitele alkalmaval adjuk a roncsolasi
torzsoldat felhasznalt részéhez.

3.2. Foszfatos lecsapas és kupferronos kizaras
3.21. Kémszerek

Vasll! ammonszulfat oldat. 1,7272 g Fe (NH4 (S04)2
12-HD p. a.-t kevés vizben oldunk, 2 ml cc.

H;S04t adunk hozza és az egészet 200 ml-re feltdltjik.
Az oldat 1 mg/ml Feln-t tartalmaz.

4%-0s (NH42 HPO4 p. a. oldat.

Hidegen telitett ammoéniumacetat oldat p. a.

0,1%-0s vizes bromkrezol zold oldat.

Ammoénia (Fs 0,88-0,90) p. a.

1 :1 aranyd higitott ammonia p. a.

10%-0s kénsav p. a.

Indikatorpapiros pH 4,2 beallitasara

2%-0s vizes kupferronos oldat, naponta frissen készitendd
Kloroform, p. a
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3.22. Az eljaras keresztllvitele.

Az élelmiszer roncsoldsa utan nyert oldatot 4x8 ml deszt. vizzel 100- 150
ml-es f626pohérba atmossuk, 1 ml vasammonszulfat oldatot, 1 ml telitett ammo-
nacetat oldatot és 5 ml dinatriumhidrofoszfat oldatot adunk hozza. Ezutan 5
csepp indikatort cseppentink az oldathoz, és azt tdmeny ammoniaval a zéldes-
sarga szinatcsapasig semlegesitjiik, majd annak kémhatasat (indikatorpapiros-
sal ellendrizve) 1: 1 higitast! ammoniaval pontosan pH 4,2-re allitjuk be.
A kémhatés beallitasa utan a vasaluminiumfoszfat pelyhes csapadék alakjaban
kivalik. Ennek tdmoritésére az oldatot tartalmazdé poharat féz6lapra helyezve
kb. 20 perdig forraljuk, majd 1-2 éraig allni hagyjuk. Allas utan az oldatot
kvantitativ sz(ir6papiron lesz(rjik, a-szliredéket 3-4-szer, kh. 5-10 ml
forrovizzel kimossuk. A tolcsért a szlrépapirossal és a bennelevé csapadékkal
egyutt a valasztotolcsér szajara helyezzik, majd a csapadékot 2x3 ml forrg,
10%-0s kensavval leoldjuk és az oldatot a valasztotolcsérbe felfog{uk. A sz(ir6t
ezutdn 3x5 ml forré vizzel utdna mossuk.” Ezutdn a valasztétolcsérben levé
aluminium oldathoz 2 ml 2%-os kupferron oldatot adunk, 5 percet varunk, és
a levalt csapadékot 15 ml hozzaadott kloroformmal 2 percig razzuk. A csapadék
a kloroformos oldatba megy at. A kloroformos oldatot eltavolitva, a vizes oldat-
hoz Gjabb 1 ml kupferron oldatot adunk, majd a kirazast 10 ml kloroformmal
megismételjik. A masodik esetben a kloroformos oldatnak mar csak halvany
sarganak szabad lennie. EllenkezG esetben a Kloroformos oldat ismételt eltavoli-
tasa utan egy harmadik kupferronos levalasztast és kloroformos kirazast is alkal-
mazni kell. A kloroformos rész eltvolitasa utan a visszamaradt vizes részt 50 - 100
ml-es Erlenmeyer-lombikba visszik és a valasztotdlcsért 2-3 ml vizzel utdna
mossuk, majd a folyadékot f6z6lapon (azbeszt alatéttel) kloroformtol mentesit-
jlk. Az igy nyert oldatot 100 ml-es mér6lombikba visszik és vizzel a jelig feltolt-
Juk. A kovetkez6kben ezt az oldatot tekintjik tdrzsoldatnak.

A leirt eljaréas legfeljebb 100 mg aluminiumot tartalmazé térzsoldat tiszti-
tasara alkalmas. Ha a roncsolési térzsoldat aluminium, tartalma el6relathatolag
ennél nagyobb, akkor annak csak egy részét szabad a fenti eljarashoz felhasznalni,
vagy pedig a hasznalt reagensek megfelel6 tébbszorosét kell alkalmazni.

3.3. Karbamatos tisztitas
3.31. Kémszerek

2%-o0s dietilditiokarbamat oldat

Ammoniumacetat oldat. 470 ml témény ammoniat hités
kdzben 430 ml jégecettel elegyitlink és deszt. vizzel 1000 rnl-re
feltoltjuk, pH: 6,0

Indikatorpapiros pH 4,5 mérésére,

Kloroform p. a.

3.32. Az eljaras keresztiilvitele

A 100 ml-re feltoltott roncsolasi torzsoldatbol 2-10 mi-t (amely 3-20
aluminiumot tartalmazhat) 100- 150 ml-es razotolcsérbe pipettazunk és desztil-
lalt vizzel 15 ml-re feltéltjuk. Majd 2 ml ammdniumacetat puffer hozzdadasa
utan 1:1 higitdsi ammonidval kémhatdsat (indikatorpapirral ellenérizve)
EH 4,5-re allitjuk be. Az igy el6készitett oldathoz 2 ml néatriumdietilditio-

arbamat oldatot adunk, 5 percig varunk, amig a képzGdott barnasfekete csapa-
dék osszetomoril, majd az egészet 15 ml kloroformmal 2 perc alatt kirdzzuk.
A kloroformos rész eltavolitdsa utan a visszamaradt vizes oldathoz 0,5 ml kar-
barnat oldatot adunk, majd 10 ml kloroformmal Gjra kirdzzuk. A kloroformos
részt a vizes oldattdl gondosan elvalasztjuk, majd az utébbit 50 ml-es széles-
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sz4ju Erlenmeyer-lombikba engedjik és a razétdlcsért 2-3 ml vizzel kimossuk.
Az egyesitett vizes oldatokat - a kloroform nyomok eltavolitdsara - néhany

percre aszbesztlapos elektromos melegitére hel

ezzlik, majd lehitve az igy nyert

oldat teljes mennyiségét hasznaljuk fel az aﬁjminium meghatarozasara.

. Az aluminium meghatarozasa

4.1. Kémszerek

4.2.

4.3.

Telitett aszkorbinsav oldat. Naponta frissen készitend6. Kénsavas
- | séslfvas oldat. 4 ml tdémény kénsavat 0,25 n HCl-el 100-ra fel-
toltink.

Ammadniumacetat oldat. 470 ml tdmény ammoniat hités kozben
430 ml jégecettel elegyitiink és deszt. vizzel .1000 ml-re feltoltjik.
pH: 6,

1: 1 higitdst ammonia.

2%-0s benzoesav oldat metilalkoholban oldva

0,2%-0s anrintrikarbonsav oldat. 0,200 g aurintrikarbonsavas
ammoniumot kevés deszt. vizben feloldunk, 20 ml ammonacetat

. oldatot és 20 ml 2%-0s benzoesavas metilalkoholos oldatot adunk

hozza, majd az egészet desztillalt vizzel 100 mi-re feltéltjik. Az oldat
tobb hétig eltarthatd, de csak 24 6ras allas utan hasznalhato.
0,8%-0s zselatin oldat 0,800 g étkezési zselatint kevés meleg vizben
feloldunk 20 ml ammonacetat oldatot és 20 ml 2%-os metilalkoholos
benzoesavas oldatot adunk hozzd és az egészet deszt. vizzel 100
ml-re feltoltjik. Az oldat csak 24 6ras allas utan hasznalhato.
1%-0s keményitd oldat. 1,0 g oldhaté keményitét forr vizben fel-
oldunk és a tovabbiakban ugy jarunk el mint a zselatin oldat készi-
tésénél. «

Aluminium kémszer: (naponta frissen készitendd).

Az aurintrikarbonsavas oldatot, tovabba a zselatint vagy az oldhatd
keményité oldatot egyenld aranyban egyesitjik.

Aszkorbinsavas eljaras

A 100 ml-re feltdltott roncsolasi térzsoldatbdl - a vart aluminium-
tartalom szerint - 2-10 ml-t (3- 20 y aluminiumtartalommal)
50 ml-es mérélombikba vissziink s annak mennyiségét deszt. vizzel
15 ml-re kiegészitjuk. 2 csepp telitett aszkorbinsav oldatot adunk
hozza, jol Osszerdzzuk és 1 percig varunk. Ezutdn 2,0-2,0 ml am-
monacetat oldatot adunk az oldathoz és 1: 1 higitasi ammaniaval
(pH papirossal ellenérizve) kémhatasat pH 4,5 és 4,9 kézé beallit-
juk. 2,0-2,0 ml aluminium reagens hozzéadasa és 10 perces allas
utdn a lombikot forré vizfirdébe helyezzilk és 5 perc forraléas
utan lehGtjik. Ezutan az oldatot a jelig feltoltjuk és a keletkezett
vorés szinez6dést 30 perc mulva fotométerben 3 cm-es kiivettaban
S 53-as szinszlirével mérjlk. Osszehasonlitdé oldatként olyan oldatot
hasznalunk, amely aluminium tartalm0 oldat helyett 4 ml kensavas-
sosavas oldatot es az 0Osszes reagenseket tartalmazza, és azt (gy
kezeljik, mind a vizsgaland6 oldatot.

Foszfatos lecsapas és kupferronos elvalasztas utan

Az elvalasztas utan nyert 100 ml-re felt6ltott oldatbodl itt is 1-10
ml hasznalhat6 fel. Egyebekben agy jarunk el, mint 4.2.-ben, csak
az aszkorbinsav hozzaadasa elmarad.
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4.4. A karbarnatos elvalasztds utan

A kirdzas utan kapott oldat teljes mennyiségét 50 ml-es mérélom-
bikba atmossuk és egyebekben gy jarunk el, mint el6bb (4.3.)

5. Kalibracios gorbe készitése
5.1. Kémszerek

Ellen6rzé aluminium oldat ,,tdmény”.

0,100 g vegytiszta fémaluminiumot 10 ml témény s6savban, vagy
pedig 0,176 g K-Al (S042-12 HD p. a.-t 100 ml 0,25 n HCl-ben
oldunk és 1000 ml-re desztillalt vizzel feltdltjuk. Mindkét oldat
1 ml-ben 100 y aluminiumot tartalmaz.

Ellen6rz6 aluminium oldat ,higitott”

5 ml tdmény ellen6rz6 oldatot 100 ml-es méréiombikba pipettazunk
és hozza 4 ml kénsavat adunk, majd leh(tés utan az egészet 0,25 n
sosavval a jelig feltoltjuk.

Az oldat 5 y/ml aluminiumot tartalmaz.

A reakcié keresztilvitelére alkalmazott kémszerek (4.1.) a telitett
aszkorbinsavoldat kivételével.

5.2. Az eljaras keresztllvitele
50 ml-es mérélombikokban, sorban 0,5- 1,0- 1,5- 2,0 ml higitott
ellen6rz6 oldatot adunk és azok mennyiségét a kénsavas-sosavas
oldattal 4,0 mi-re kiegészitjik. 11 ml deszt. vizet adunk hozza és
a tovabbiakban a 4.3 szerint jarunk el.
A kalibracios gorbe elkészitése, ill. az extinkcios faktor kiszamitasa
a szokasos modon torténik (20).

6. Az eredmények kiszamitasa
Avizsgalt minta aluminiumtartalma a kdvetkez6 képlet alapjan szamithat ki:

Al mglkg vagy mg/l = . E x78,9xVE
ahol KxSxV,
E = a mért extinkcio
V4 = a roncsolasi torzsoldat térf. (ml)
K = kivetta vastagsaga (cm)
S = bemért anyag mennyisege (g vagy ml)
V2 = szinreakci6ra hasznalt oldat térf. (ml)

I, Vizsgélati eredmények

A 2. és 5. tablazatban foglalt vizsgalati eredmények azért is figyelemre mél-
ték, mert eddig az élelmiszerek aluminiumtartalmarol ilyen részletes adatok-
tudomasunk szerint - még nem jelentek meg. Az eredményekbGl megallapithato
hogy az élelmiszerekben foglalt aluminiumtartalom, ha azok az eldallitas, ill.
tarolas folyaméan aluminiummal nem szennyez6dnek, 10 mg/kg alatt van. Kivé-
tel a tea, melynek feltinGen nagy aluminiumtartalma mar eddig is jol ismert (4).

Ugyancsak latszolagos kivetel néhany savanyitott készitmény, melynek a
szokottnal nagyobb aluminiumtartalma a hozzaadott tims6tdl ered. Egyebként
az altalunk vizsgalt és aluminiummal szennyezett élelmiszerek aluminiumtartal-
ma sem haladta meg a 20 mg/kg-t.
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BbICTPbIE METOAbl OMPEAENEHWNA COAEPXAHWA METAJIIOB
B MMWEBBLIX TMPOAYKTAX KOMIIEKCOOBPAIYHOWNMIA BELLE-
CTBAMW. IX. ONPEAENEHWNE COAEPXAHUNA ANOMUHUA

M. Wnauap n A. Keseu

Cofiep>KaHvie antOMUHWSA B MerUeBblX MPOAyKTax /erko onpefensercs pe-
areHToM aypuHTPUKapOOHOBOM KUCMOTbl MOCNe  MWHepanu3auuyn  06pasLoB
MULLEBOro NPOAYKTa W YA/eHUA MeLatoWnX BELECTB U3 nonyunnoro  Pa-
cTBOpa. ABTOpbl pa3paboTany TpW MOATOTOBUTENbHbIX MeTOfa. [lpocTeiimm
METOLOM SBNAETCA MPUMEHEHWSt aCKOPOWMHOBON KWCMOTbl. 3TOT METOL TOYHbIN,
ObICTPLIA HO B MNPUCYTCTBUM rekcameTadocaTHbIX, NMPodOCHaTHLIX CONen U
KonuuecTBa onosa 6onblie 200 Mr/Kr He MNpPUMEHWMbIA. Havwbonee TouHble ©
BO BCAKOM C/flyyae XOpoLuve pesynbTaTbl NOMyHaloTCsa MPUMEHEHVEM KyndeppoHa
B KOMOMHaLMM ¢ GochaTHbIM OCAKAEHUEM; HO 3TOT METOZL MPOSOMKUTENbHBIN.
MeTo € MpUMeHeHWeM AuaTUNAWTUOKapbamaTta ABAAETCA MPOCTbIM, MPUMEHM-
MbIM NS K&XKAOro pofa MULLEBbLIX NMPOLYKTOB, HO MOMy4aloTcs NpubansunTens-
Hble pesy/bTaThl.

SCHNELLVERFAHREN ZUR BESTIMMUNG DER METALLE IN
LEBENSMITTELN MITTELS KOMPLEXBILDENDER STOFFE.
IX. DIE BESTIMMUNG VON ALUMINIUM

P. Spanyéar und J. Kevei

Der Aiuminiumgehalt von Lebensmitteln kann - nach den angegebenen
Vorschriften - mit dem Reagens Aurintrikarbonsdure — gut bestimmt werden,
wenn wir die zu prifende Nahrungsmittelprobe auf Ubliche Weise nass zerset-
zen und die in der Zersetzungsflissingkeit enthaltenen stérenden Substanzen
entweder entfernen, oder aber ihre storende Wirkung ausschalten. Die Ver-
fasser arbeiteten drei solche zur Vorbereitung geeignete Verfahren aus. Das
einfachste, das Ascorbinsdureverfahren ist genau, sehr schnell ausfiihrbar,
doch in Anwesenheit von Hexametaphosphaten, Pyrophosphaten und mehr
als 200 mg/kg Zinn unbrauchbar. Fir das genaueste erwies sich das mit dem
Niederschlagen von Phosphaten kombinierte Kupferron-Verfahren, welches
in jedem Falle gute Werte liefert: hingegen ist es verhdltnisméssig langwieri-
ger. Das Diéthylthiokarbamatverfahren st einfacher, fir jedes Lebensmittel
geeignet, liefert jedoch Werte von nur annahernder Genauigkeit.



RAPID METHODS FOR THE DETERMINATION OF METALS IN FOODS
WITH THE USE OF COMPLEX FORMING AGENTS, IX.
DETERMINATION OF THE ALUMINIUM CONTENT

P. Spartyar and J. Kevei

Following the prescriptions given by the authors, the aluminium content
of foods can be reliably determined by the aurintricarboxylic acid reagent.
The food sample to be analyzed is destructed in a solution in the conventional
way, then the interfering 'substances are removed from the solution, or their
interfering effect is adequately eliminated. Three different methods were evol-
ved by the authors for the preparatory procedures. The simplest one is the
ascorbic acid method. This is precise and very quick. However, it is unsuitable
for use in the presence of hexametaphosphates, pyrophosphates and amounts
of tin over 200 p. p. m. The most accurate results are obtained in every case
by the cupferron method combined with precipitation by phosphate. This is
however rather cumbersome. The diethyldithiocarbamate method proved ta
be much simpler and it lends itself to use with any types of foods. However,
it affords results of only an approximate accuracy.

PRODCEDES RAPIDES POUR LE DOSAGE DES METAUX DANS LES
DENREES ALIMENTAIRES AVEC DES COMPOSES FORMANT DES
COMPLEXES. IX. DOSAGE DE L’ALUMINIUM

P. Spanyar et J. Kevei

La teneur en aluminium des denrées alimentaires pent (tre dosée conve-
nablement selon les prescriptions suivantes avec un réactif & acide aurine tri
carbonique aprés avoir dissout parvoie humide I’échantillon a examiner selon
le méthode coutumiére et éliminé les metiéres qui pourpaient contrasier le
dosage. Les auteurs ont élaboré trois méthodes dans ce but. La plus simple est
celle & Lacidé ascorbique, qui est préscise, trés repide, mais ne peut pas servir
en présence de hexamétaphosphates, de pyrophosphates et de plus de 200 mg/kg
d’étain. Le procédé au kupferron combine avec la précipitation des phosphates
est satisfaisant en chaque cas,mais il est relativement long. Le procédé au-diét-
hyledithiocarbamate est plus simple, adaptable & toutes les denrées alimentai-
res, mais ne donne que des résultats approchés.
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Inszekticid foszfatészterek kimutatdsa és meghatarozasa
novényi anyagokban

SANDI EMIL
Technikai munkatars: KOVARI VERONIKA
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 796/. augusztus 22.

A masodik vilaghabor( alatt Németorszagban és Nagy-Britannidban ujti-
pusu szerves foszforvegyuleteket allitottak el6, amelyek a ma ismert legtoxikusabb
szintetikus anyagok kozé tartoznak. Haborus célokra ezeket a szereket szeren-
csére nem alkalmaztak, hanem a sorozat egyes képviselGi gyogyszerkent hasz-
nalatosak, elméleti enzimkémiai kutatasokra adtak lehetGséget, legfontosabb
felhasznalasi teriiletik a névényvédelem (26, 23). E vegylletek altalanos képlete
a kovetkez6:

ON®)

ahol a kozponti foszforatomhoz az Rx és R, alkoxil-csoportok, esetleg primer
vagy szekunder amin-csoportok, az X3 szerves vagy szervetlen, savas termeészeti
gyok és egy oxigén, ill. kénatom csatlakozik. Az X csoport lehet fluor, cian,
jenil esetleg egy masodik alkilfoszforsav, ill. tiofoszforsav-maradék. Mindezek-
nek a vegylleteknek kozos tulajdonsaga, hogy izeltlabliakra és gerincesekre
egyarant nagyon toxikusak és mérgezd hatasukat oly modon fejtik ki, hogy az
idegrendszer miikodéseben fontos szerepet jatszo kolineszteraz-enzimet benit-
jak. Bar a novényvédelemben hasznalt tipusok sokkal kevésbé toxikusak, mint
a haborus célokra szant Uan. ideggdzok, mérgez6 hatdsuk megis meglehet6sen
nagI)(/ - egyesekeé eleri a nikotinet, va?lyis,halélos, adagjuk emldsoknel testsuly
kg-ként nehany mg-ra tehet6. Ennek ellenére névényveddszerként vald felhasz-
nalasuk élelmezé8egészségiigyi és Okoldgiai szempontbdl altalaban elénydsnek
tekinthetd, mégpedig két okbol:

1 Nem Berzisztensek, vagyis nem halmozddnak fel sem a névény feliletén,
vagy belsejében, sem az ember vagy haszonallat szervezetében, sem pedig
élettelen targyak feliiletén, hanem viszonylag gyorsan bomlanak el
hatastalan vegydletekké.

2. Bioldgiai hatasmechanizmusuk nagyon jol ismert és meglehet6s biztonsag-
gal jelenthetd ki, hog?/ a novenyvédelemben el6fordulé mennyiségi-
hatarokon belul nem kell azzal szamolnunk, hogy e vegyiletek alkalma-
zéséval kapcsolatban kronikus toxikus hatas léphet fel.

Az inszekticid hatasl foszfatészterek eg¥re novekvé felhasznalasaval kap-
csolatban az egészséglgyi szerveknek és ellen6rz6 laboratoriumoknak sulyos
feladatokat kell megoldaniok, amelyek kiterjednek a munkaegészsegiigyi el6-
frasokra, az utols6 permetezés és a betakaritas kozotti kotelezG varako-
zési id0 és az élelmiszerekben megtlrhetd ~permetmaradékok mennyiségének
meﬂszabéséra. Mindezek a feladatok, nem is sz6lva a folyamatos ellendrzésrdl,
a hatéanyagok bomlasanak, atalakuldsanak, anyagcseréjének problémairdl,
csak akkor oldhat6k meg, ha a célnak megfelel6 érzékenységl analitikai médszerek
allnak rendelkezésre.
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A novényvéddszerként elsének bevezetett és ma is leggyakrabban hasznalt
foszforsavészterek parcition-tipustak:

S

Paration, E 605

A paration-tipust hatéanyagok analitikai szempontbdl kulondsebb nehézséget
nem jelentenek, mert a nitrofenil-csoport valtozatos kémiai mddszerek alkalma-
zésara nyUjt lehet6séget. A legegyszer(ibb ezek kozil a ldgos hidrolizis, amely
utdn a keletkezett nitrofenol fotometralhatd (11). Redukcioval e vegyiletekb6!
egy amin allithato el6, amely diazotalhato, kapcsolhatd és az igy képzett szine-
zek nagy érzékenységgel fotometralhato (3). Mindkét modszer érzékenysége
elegendd ahhoz, hogy a névények fellletérdl olddszerekkel konnyen lemoshatd
paration permetmaradékokat meghatarozhassuk és mennyiségik csokkenését
az id6 fliggvényében kovethessiik (7). Egészen mas a helyzet a nitrofenil-gyokot
nem tartalmazo hatéanyagok esetében, mint amilyen pl. a szisztox, mert ezek
kémiai modszerekkel csak igen nehezen mutathatok ki és meghatarozasukat az
is akadalyozza, hogy nem maradnak a ndvények feliiletén, hanem behatolnak
belsejikbe.

Az ilyen permetmaradékok kémiai meghatarozésa altalaban oly médon torté-
nik, hogy a novények szerves-oldoszeres kivonatat hosszadalmas tisztitasi elja-
rasoknak vetik ala, beleértve a kromatografias oszlopon valo kezelest is, majd
foszformeghatarozast végeznek. A biologiai anyagokban azonban sokféle fosz-
forvegyiilet fordul el§ és ezért e modszerek altalaban talsagosan bonyolultak és
slo?)roggtosan végezendd ellen6rzé vizsgalatok céljaira kevéssé felelnek meg (12,

Az emlitett nehézségek mar régen arra a gondolatra vezettek, hogy az inszek-
ticid foszforvegyuletek maradékainak meghatarozdsat biokémiai modszerekkel
Kiséreljék meg, mégpedig a kolineszteraz enzimre gyakorolt gatlé hatasuk alap-
jan. Mindezek az eljarasok a kolineszteraz-aktivitas valamely isiTiert mérési maod-
szerén alapulnak. Szamos részletes Osszefoglald jelent meg err6l a targykorrél
(1, 8, 25), ezért itt csak vazlatosan ismertetjik az alapvet6 eljarasokat és az
osszefoglalokban még nem szerepld legUjabb kozleményeket.

Az enzimes foszfatészter-meghatarozas legelterjedtebb mddszerei a Hestrin-
féle (9) kolineszteraz-aktivitds mérésen alapulnak. Ezek lényege az, hogy a
foszfatészter-tartalmi (sziikség esetén oxidacioval aktivalt) vizsgalati oldatot
egy enzimpreparatummal, legegyszer(ibb esetben emberi vérsavoval inkuba-
lunk, majd szubsztratumként ismert mennyiség(i acetilkolint adunk hozza. Ujabb
inkub4cio utan a bomlatlan acetilkolint 1dgos hidroxilamin-oldattal hidroxdm-
sawd alakitjuk, melynek ferrikomplexe élénk voérds szinli és fotometralhatd.
Legujabban ezt a modszert Neslieim és Cook (19) alkalmazta, mé?pedi hét
kilonb6z6 hatdanyagra, koézleményik kilon foglalkozik az optimdlis inkuba-
ci6s id6 meghatarozasaval. Jane McCaulley és Cook (16) megallapitotta, hog¥ az
egyes hatdanyagok a kiilonb6z6 eredet(i kolineszterdz-preparatumokra kilén-
bdzéképﬁen hatnak - ezt a jelenséget a szerz6k specifikus meghatarozasi el-
jardsok kidolgozasara kivanjak kihasznalni. D. F. McCaulley és Cook (15) szin-
tén Hestrin modszerét alkalmaztak, enzimforrasként hazilegyfejekbdl készilt
homogénizatum szolgalt. J6 e%yezést allapitottak meg az enzimaktivitas csokke-
nése es a legyek mortalitasa kozott. E szerzok Gsszesen kilenc kilonbézé hato-
anyagra terjesztették ki vizsgalataikat.
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A masik igen elterjedt mddszer Michel (17) eljarasan alapul, amely szerint az
enzimaktivitast az acetilkolinbdl lehasad6 ecetsav hatasara bekdvetkezd pH-
eltolodushél allapitjdk meg. Ezt a mdédszert az utobbi években Zweig és Archer
(30) alkalmazta foszfatészter-hatéanyagok meghatarozasara, mégpedig kilon-
b6z6 enzimpreparatumok igénybevételevei. Hasonloképpen jart el Boyd (5) is,
aki a legnagyobb részletességgel irja le a tisztitasi és oxidaciés mliveleteket.
Jelent6s Patchett és Batchelder (20) munkassaga is, mert tizenegy kiilénbdz6 fosz-
forvegyiiletre terjed ki és meghatarozza azokat a hatéanyag koncentraciokat,
amelyek az enzimaktivitast 50%-kal csokkentik. E szerz6k a modszert oly mo-
don kivanjak specifikussd tenni, hogy a hatéanyagokat redukald, oxidalo-re-
dukalé és erélyes oxidald hatasoknak vetik ala ésily modon kiilonbdz6 mértékd
aktivitascsokkenést idéznék el6.

A felsorolt két alapvetd maédszer kézds hatranya, hogy az enzimreakcié alatt
a kortilmények nem lehetnek optimalisak, mert vagy a szubsztratum koncentra-
cidja valtozik nagymértékben (Hestrin-fele mddszer), vagy pedig a kézeg pH-ja
tolodik el (Michel-iéle mddszer). Az optimalis korilmények allando fenn-
tartasara két at kinalkozik: a keletkez6 ecetsav folyamatos semlegesitése, titralasa
és bikarbonatpuffer alkalmazasa, amelybdl az ecetsav gaz halmazallapoti szén-
dioxidot szabadit fel. Mindkét eljaras allando TpH-értekl’] kdzeget tud biztosi-
tani, mikdzben a szubsztratum, az acetilkolin féloslegben alkalmazhatd, tehat
koncentracidja gyakorlatilag allandénak tekinthetd.

Az ecetsav folyamatos titrdlasa manualisan nehezen hajthato végre, megis
szamos esetben alkalmaztak eredményesen, legutobb Yip es Cook (29). Az Uj-
tipusi automatikus titrdld berendezesekkel (,,pH-stat”z igen elegans maddon
lehetne ezt a mddszert alkalmazni, lasd pl. Jorgensen (10) kolineszteraz-akti-
vitds méréseit, de nincsen tudomasunk réla, hogy foszfateszter-hatéanyagokra
mar adaptaltdk volna.

A Nachmanson (18) szerint végzett kolineszteraz-aktivitds meghatarozas a
bikarbonat-pufferbdl felszaduld széndioxid volumetrias mérésén alapul, ami
Warfturg-készillékkel térténhet. Ezt a modszert Ie(I;ut(’)bb Augustinsson és Jons-
son (2), Schaumann (24) és Yip és Cook (29) alkalmazta foszforsavészter-hatd-
anyagok meghatarozasara, mégpedig kivalo eredménnyel. Sajnos, ezek az elja-
rasok sorozatvizsgalatokra kévessé alkalmasak, mert a Warburg-késziilék nagyon
kc_')ltségles, kezelése korllményes és rajta egyszerre csak korlatolt szami minta
vizsgalhato.

Végil meg kell emliteni Cook (6) papirkromatografids vizsgalatait, amelyek-
ben a kromatografiasan elvalasztott hatéanyagokat in situ aktivalja, enzimpre-
paratummal, acetilkolinnal es pH-indikatorral kezeli és igy hivja el6 az egyes
vegytleteknek megfelel6 foltokat. Ennek az eljarasnak nagy az érzékenysege,
de csak a hatéanyagok mennyiségének nagysagrendi megbecslésére alkalmas.

A kovetkez6kben két Uj modszerr6l kivanunk beszamolni, amelyek kéziil
az egyik permetmaradékok hatdanyag-tartalmanak gyors megbecslésére alkal-
mas, a masik pedig kvantitativ meghatarozasukra.

Szlikséges eszkozok és anyagok

Turmix, vagy mas vele egyenérték(i homogenizator,

ultratermosztat, olyan meéret(i vizfiirdével, hogy 1-2 literes f6z6poharat,
ill. kémcs6-allvanyt lehessen beleéllitani. Barmilyen tipusd 37+1 O
és 50+1 O hOmérsékletre szabalyozhatd vizfirdd felhasznélhatd,

pH-méro készulék, lveg- és kalomel-elektrodaval,

Uveglapok 25x30 cm nagysaglak, j6 mindségli ablakivegbdl,

papiros ragasztdszalag, 3- 4 cm széles,
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kvarcliomok, barmilyen eredetl, pormentes, vizzel mosott és megszaritott
homok hasznélhatd,

kolincszteraz preparatum, valamely kérhdz vagy kdzegészséglgyi- jarvany-
Ggyi allomas szerologiai laboratériumabdl beszerezhet6 friss emberi
verlepényr6l ledntjiik a savot, majd kvarchomokkal és kétszeres mennyi-
ségli vizzel dorzscsészében eldorzsoljik. A folyadékot dekantalassal,
kevés vizzel a homokot utanéblitve, nagymeéret(i centrifuga-csdvekbe
ontjiik és 1500/perc fordulatszammal centrifugalva a homoktdl és a
durva sejtfal-részekt6l megszabaditjuk. A kisse zavaros folyadékot az
eredeti verlepény sulydnak megfelelGen vizzel tizszeresen felhigitjuk és
h(tészekrényben legfeljebb két hétig taroljuk,

agar-agar, bakteriolégial mingség,

detergens-oldat, 1%-o0s Ultra mosdszer, vagy Tween 80,-

brotrdimolkék, p. a.,

brérrdimolkék-oldat, 0,1%-os, etanolos,

bromtimolkék-puffer oldat, 0,04%-0s, pH = 7,7,

natriumliidroxid-oldat, kb. 0,1 mol/liter,

brémviz, telitett. Célszer(i az elemi brémot 2-5 ml-es ampullakba kb. 1
ml-ként szétosztani és leforrasztva tarolni. Egy ampulla tartalmat
kb. 50 ml vizhez adjuk és becsiszolt dugds Ulvegben sotétben legfel-
jebb két hétig taroljuk,

natriumtioszulfat-oldat, kb. 0,1 mol/liter,

acetilkolinklorid-oldat, 0,4%-0s. Legmegbizhatobb a 0,1 vagy 0,2 g-os ,,Ro-
che” vagy mas gyartmanya széraz ampullakbol keszult vizes oldat,
amely hutészekrényben két hétig tarolhatd. Szilkség esetén a krista-
Ilyos forméban beszerezhet§ acetilkolinbromid is hasznalhatd, de ez
rendszerint szabad ecetsavat is tartalmaz. Ezért bel6le 1%-0s vizes
oldatot készitiink, amit végs6 térfogatra vald kiegészités el6tt brom-
timolkék-indikator jelenlété%en natriumhidroxid oldattal semlegesitlink
(zoldeskékre titrdlunk). Az ilyen oldatot frissen kell vizsgalat el6tt
elkésziteni,

izopropanol, puriss.,

kloroform, puriss.,

natriumszulfat, sicc., puriss.,

ﬁuffer-oldatok, a pH-mér6 bedllitasara, ) )

atéanyag torzsoldatok. A kvantitativ meghatarozasoknal ismert mennyiségi
hatéanyagot tartalmazé dsszehasonlitd oldatokra van szilkség. Leghe-
lyesebb, ha a toérzsoldatokat ugyanabb6l a ndvényvédészer prepa-
ratumbol készitjik, mint amellyel a permetezés tortént. Tapasztala-
tunk szerint az etanolos tdrzsoldatok, melyeknek téménysége 1mg/ml,
sOtéthen tarolva heteki(];, vagy hdnapokig bomlas nélkil tarthatok
el. A higabb 6sszehasonlitd oldatokat vizzel torténé higitassal frissen
készitjuk el.

F igyelmeztetés

Az itt leirt enzimes meghatarozasi moédszerek nagyon érzékenyek. Ezért
mindent meg kell tenni, hogy eszkdzeinket és oldatainkat ne szennyezziik be a
hatéanyagokkal. A hasznalt (ivegeszkdzoket, pipettakat hig natriumhidroxid-
oldattal toltott Uveghengerekbe tessziik, a tobbi eszkozt, pl. a homogenizatort
szintén hig lug-oldattal, majd vizzel mossuk &t minden egyes minta feldolgo-
zasa utan. Kiléndsen vigyaznunk kell a ,,témény” (1 mg/ml) hatéanya%-tdrzs-
oldatokkal végzett munka sordn, mert ezek egyes esetekben egymillidszor
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nagyobb koncentraciéban tartalmazzak a hatéanyagokat, mint amennyi madd-
szerlinkkel kimutathat6 és igy ezekbdl egy csepp is elegendd Osszes eszkdzeink
églpl(ldataink olymérték(i beszennyezésére, hogy a tovabbi munka lehetetlenné
vallk.

Gyors mddszer a hatdanyag-maradékok megbecslésére

A foszfatészter-tipusi novényvédbszerekkel dolgoz6 munkasok vérének
kolineszteraz-aktivitdsat munkaegéeszségligyi okokbol rendszeresen ellendrizni
kell. Erre a célra kildnbozd eljarasokat fejlesztettek ki, amelyek koziil az egyik
legegyszer(ibb az, amelyet Limperos és Ranta (14), valamint Wolfsie (28) nyoman
Barnes (4) ajanl és amelyet Magyarorszagon is bevezettiink (21). Ez a vizudlis
kolorimetrian alapulé modszer, megfelel6 modositasokkal, permetmaradékok
megbecslésére a kbvetkezc’iképpen alkalmazhaté:

1 10O g névényi anyagot késsel feldarabolunk és 100 ml kloroformmal
turmixban alaposan elkeveriink. A keletkezett pépet kloroformmal- megnedve-
sitett reddssziir6re ontjik és ig?/ vizmentes sziiredéket kapunk, amelybdl kb.
20 ml elegendd a tovabbi miveletekhez. Szilkséges esetén ezt az oldatot kevés
natriumszulfattal viztelenitjuk.

2. A kloroformos sz(irletb6l 0,1 1, 2, 5 és 10 ml-t kis f6z6poharakba mérink
és az oldoszert leveg6arammal eltzzik. A poharakban levd maradékot, amely
kiilonhz6, vizben nem oldodo anyagokat,, pl. viaszokat tartalmaz, 0,5 ml vizes
detergens oldattal kis Uvegbot segitségével eldorzsoljuk. A szuszpenzmhoz ez-
utan 0,2 ml brémvizet adunk, a keveréket 30 percig aIInl hagyjuk, majd a folds
brémot 0,2 ml natriumtioszulfat oldattal megkotjik. A bromos-tioszulfatos
Ilgezelets) csak a tiofoszfat-tipusd hatéanyagok esetében szikséges (lasd kovetkez6
ejeze

3. A poharakba ezutan 1 ml kolineszteraz- preparatumot mériink és a keve-
réket szobahémérsékleten 30 percig allni hagyjuk.

4. A keverékekb6l 1- 1 ml-t kemcsovekbe merunk majd hozzaadunk 3 ml
brémtimolkék-puffer-oldatot és 1 ml acetilkolinklorid-oldatot. Alapos 0ssze-
keverés utdn a kémcsoveket 37 C°-os vizflrdébe allitjuk.

5. Afenfi miveleteket novényi kivonat nelkiil, valamlnt ha lehetseges a vizs-
galttal azonos fajtaju és érettsegi foku, de nem permetezett novények kivona-
taval is elvégezzuk. Hasonloképpen Jarunk el ismert mennyiségl, hozzaadott,
hatéanyag jelenlétében is, tekintetbe véve a 1 tablazat adatait.

6. 30-40 perces varakozas utan a kémcsoveket j6 vilagitas mellett, fehér
hattér el6tt megszemléljuk. Az intakt enzimet tartalmazo csovek szine zéldes-
sargatol narancssargaig terjed, a gatolt enzimet tartalmazo kémcsovek szine nem
valtozik. A hatoanyagmennyiségek megbecslése ugx torténik, hogy tekintet-
be vesszilk a higitasokat, vagyis a vizsgalatnal felhasznalt kloroformos oldat
terfog?tat és az ismert hatoanyagmennyiségekkel végzett vizsgalatok ered-
ménye

1 tablazat

A szOvegben kozolt feltételek mellett enzimgatlast okozé hatdanyagmennyiségek
Tajékoztatd adatok

Paration, E 605 ..o, 0,03 pg
Metil-paration.........ccccoveineniinenneeee e 03 pg
Chlorthion ...... 03 pg
SYSIOX 1.t 25 pg
Metasystox ... s 25 pg
TINOX e 25 .0
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A hatéanyugok meghatarozésa az agar-diffizios eljarassal

Az enzimreakciok rendkivili érzékenységét el6nydsen kothetjik ossze az
antibiotikum-meghatarozasoknal hasznalatos agar-diffiziés eljarasok kvanti-
tativ jellegével és igy az inszekticid foszfatészterek permetmaradékait sorozat-
vizsgalatokra igen alkalmas mddszerrel hatarozhatjuk meg (22).

E moddszer alapelve az, hogy egy kolineszteraz preparatumot, pH-indika-
tort és agar-agart tartalmazo oldat pH-értékét kb. 8-ra allitjuk be és ezutan
bel6le lemezt ontunk. A lemezekbe készitett lyukakba mérjik be a vizsgélati
oldatot. Kell§ ideig torténd diffuzié utan a lemezre acetilkolin-oldatot éntiink,
amely bediffundal az agar lemezbe és bel6le az enzim hatasara ecetsav szabadul
fel. Az intakt enzimet tartalmaz6 helyeken a lemez szine ekkor megvaltozik,
mig a vizsgalati oldatban levé enzimgatlo anyag mennyiségével aranyos atmérgj
gatlasi gydrik keletkeznek a lyukak koril, ahol az indikator szine nem valtozik
meg.

1 A vizsgalati anyag eltkészitése: A vizsgalando ndvenyi részek (gyumdlcs,
z0ldség) legalabb 1 kg-os gondosan vett atlagmintajat késsel aprora daraboljuk
és belole 100 g-ot a homogenizatorba mériink. Hozzédadunk 50- 100 ml vizet
(attol fligg6en, hogy milyen nagy a vizsgalandd anyag viztartalma) és a homo-
genizatort 3-5 percig mikddtetjik, mialatt egyenletes pép keletkezik. A pép-
bél 10 g vizsgalati anyagnak megfelel6 mennyiséget, vagyis 15-20 g-ot 50 ml-
es f6z6poharba mériink és hozzaadunk 20 ml izopropanolt. Uvegbottal 6ssze-
keverjik a tomeget, majd apranként allando kevergetés kozben hozzaadunk
kb. 15 g szaraz natriumszulfatot. A keverést addig folytatjuk, amig a témeg
feliiletén az izopropanolos, novényi festékektdl szinezett fazis tisztan elvalik.
Ebb6l az oldatbdl 1 ml-t kémcs6be pipettazunk.

2. A kivonatok és dsszehasonlitd oldatok aktivalasa és el6készitése: A novény-
védelemben hasznalatos foszfatészterek kozil szamos csak a szervezetben ala-
kul &t kolineszteraz-bénitd hatéanyagkgé. Ezeket oxidacidval kell in vitro akti-
vitassal rendelkez6 anyagokka atalakitani és csak ezutan lehet 6ket a jelen
modszerrel meghatarozni. (Lasd: 2. tablazat.)

Ha a vizsgalando ndvenyi termékeket olyan anyaggal permetezték, amely
aktivalasra szorul, akkor a kémcs6vekbe mert izopropanolos kivonathoz 0,2
ml bréomvizet adunk, majd 30 perces varakozas utan a folés mennyiségben je-

2. tablazat

Az 6sszehasonlité hatéanyag-oldatok koncentrécidinak szélsé értékei. A *-gal
megjelolt anyagok oxidaciés aktivalast nem igényelnek.

Koncentracio
mikrogramm/ml

Paration ..o, ' 0,01- 500
Metilparation .... 01 - 500
Chlorthion ........ 10 -1000
Iséchlorthion .. 1,0 -1000
Phenkapton 0,5 -1000
Melathion .......... 0,5 -1000
Systox* ... 1,0 - 200
Metasystox* 10 - 200
Tinox* ... 1,0 - 200
Phosdrin® ..o 0,5 -1000
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lenlevd brom megkotésére 0,2 ml natriumtioszulfat-oldatot. Hasonldképpen
kezeljik a hatéanyag-tdrzsoldatokbdl készitett dsszehasonlité oldatok egy-egy
ml-nyi mennyiségeit. Az dsszehasonlitas céljait szolgald higitasok széls6 értékeit
a 2. tablazat adja meg. Az 6sszehasonlitd oldatokat el6nyds olyan sorozatokban
késziteni, amelyekben az egyes higitdsok egymasnak tizszeresei (pl. 100-10-
1-0,1 mikrogramm/ml).

Ezutan a vizsgalati oldatokat semlegesitjiik, vagyis a névénybdl szarmazo,
valamint esetleg a bromos oxidacié folyaman keletkez6 savtermeszet(i anyago-
kat luggal megkotjuk. Ez agy torténik, hogy egy csepp bromtimolkék indikator-
oldat jelenléteben az oldatot natriumhidroxid oldattal z6ld szinarnyalat eléré-
séig titrdljuk. A mintdk térfogatdt ekkor ismert mennyiségre egészitjik ki, ez
altalaban 2 ml lehet. (A kiegészités el6tt a minta térfogata attol flgg, hogy volt-e
szilkség aktivalasra és attél, hogy mennyi lugot kellett felhasznalnunk a semle-
gesitésre. Sorozatvizsgalatok eseten, amikor altaldban azonos 6sszetétel(i névényi
anyagot dolgozunk fel, a mintdk azonos térfogatra valé kiegészitése gyorsan
végezhet6 mivelet. El6nyds, ha a tioszulfat- és natriumhidroxid-oldatot, vala-
mint a kiegészitésre vald vizet automata birettab6l adagoljuk).

3 Az agar lemezek elkészitése és a vizsgalati oldatok bemerése : A 25 x 30 cm-es
iveglapokat a papiros-ragasztoszalaggal oly modon keretezzilk be, hogy szélu-
kén kb. 1,5 cm magas, az Uvegre mer6leges peremet alkossunk, vigyazva arra,
hogy a keret résmentes legyen. Ezutan a lemezeket gondosan vizszintezett sik
asztallapra helyezziik, vagy pedig egyenként vizszintezzilk Oket.

1200 ml ossztérfogatra szamitva (harom lemezre elegendd mennyiség) a
kovetkezGképpen készitjuk el az agar-oldatot: 960 ml vizben, allandé keverés
mellett forralas kdzben oldunk 20 g agar-agart. Ha az pldat feltisztul, a poharat
az ultratermosztat vizfurd6jébe allitjuk és a folyadékot 50 + 1 C°-ra htjik.
Kézben 120 mg brémtimolkéket néhany ml natriumhidroxid-oldattal eldérzsé-
link és kevés vizzel az agar-oldatba oblitjuk. Ha az oldat hmérséklete 50 C°-ra
hilt (amit felkeverés utan hémer6vel kozvetlentl kell ellendrizni), hozzdadunk
240 ml kolineszteraz preparatumot. A meifelelé puffer-oldatokkal (FI. pH 7 és 9)
50 C°-on beszabalyozott pH-méré késziilék ellendrzésével az agar-oldathoz allan-
d6 keverés mellett natriumhidroxid-oldatot adagolunk, mig a pH-érték eléria
7,8-7,9 értéket. Megfelel6 gyakorlat utdn ez a muvelet mszeres ellen6rzés nél-
kul is elvégezhetd: a kivant pH-érték elérését az jelzi, hogy az oldaton lev hab,
alapos keverés utan kék szinarnyalatot mutat. A pH beallitasat jol be kell gyako-
rolni és gyorsan végezni, mert ellenkez6 esetben az oldat tdlsagosan leh(lhet és
a lemezontés ilyenkor nem sikerdl. B

Az liveglemezek mindegyikére 400ml
oldatot ontink eg?]/ melegvizzel el6re
felmelegitett mérdhenger segitségével. A
Az oldat zavaré habzasat néhany csepp
etiléterrel sziintetjik meg. Az agar-
kocsonya megdermedéséig nem nyulunk
a lemezekhez. Ezutan egymastél 5 cm
tdvolsagra 8-9 mm atmerdjl lyukakat
készitink a lemezbe, 0sszesen 4x5-0t.

Elényds, ha papirosra eg¥ megfelel§

sablont készitlink, amit a lemezek ala

helyezhetlink és igy megkonnyitjik-a

lyukak szabalyos elhelyezését. A lyuka-

kat barmily alkalmas eszkézzel elkészit- 3

hetjUk, p|. dUgOfﬂféVﬁL de Iegkbnnyeb- 7. abra. Uvegeszkt_)z lyukak készitésére az
ben egy, a laboratériumunkban jol bevalt ~ 2Jar-agar lemezbe: a) Csatlakozds a viz:

P " P , ;s A légszivattyuhoz; B) Tartaly; cj A leveg6
kis Uiveg eszkozzel ériink célt (lasd 1 &bra). szabad bearamlasat biztosito csé



Mindezeket a miveleteket, valamint a lemezek tovabbi tarolasat olyan
helyiségben végezzilk, amelynek leveg6je sav- és ammoniak-g6zokt6l mentes.
El6nyds, ha a h6mérséklet 20- 22 C° es az atmoszféra vizg6zzel van telitve, egy
mas célokra nem hasznalt zart vegyifiilke jol megfelel a célnak.

A lyukakba a vizsgalati oldatokbdl 0,1 ml-nyi mennyiségeket mériink,
minden beméréshez friss pi#ettét hasznalva. Ezutadn a lemezeket 18 6ra hosszat
allni hagyjuk, ezalatt a diffuzid eléri a kell6 mértéket.

lIs

2. abra. A gétlasi gyldrik kontakt masolata. Hatéanyag: pa-
ration. Hatéanyag mennyiségek 0,1 ml oldatban: 0; 0,003;
0,03; 0,3; 3; 30 mikrogramm (kicsinyitve)

4. Az el6hivés és az eredmények értékelése: A difflzids periddus letelte utan ¢
lemezekre & 50ml acetilkolinkloridoldatot éntiink oly mddon, hogy egyenletesen
lepje el 6ket. Kb. 3&perc varakozas utdn mar nagyon jol lathaték a zoldeskéken
attetsz6 difflzids gatlasi gy(rlk, a lemez tobbi része narancssarga szinl és atlat-
szatlan (az atlatszatlansag oka egyrészt az, hogy savas kdzeghen a bromtimolkék
kevéssé oldodik, masrészt pedig az, hogy a kolineszteraz-preparatum valamely
komponense savas pH-értékeknél kicsapodik). A gatlasi gydriik hosszl ideig
lathatok, de az értékelést az el6hivas elkezdése utan 45 percen beliil kell elvégezni.
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mert a gatlasi gy(rlkbe a kornyezetb8l ecetsav diffundal, ami lassan csokkenti
atmérdjiket.

Az értékelést legegyszeriibben Ugy végezhetjiik, hogy a lemezek ald, fehér
hattér el6tt, atlatsz6, mm beosztadst vonalzo6t csusztatunk és ennek segitségevei
leolvassuk a gy(r(ik atmérgjét. Tartos képet allithatunk el6 a lemezekrdl Ggy,
hogy aldjuk 24x30 cm-es kemény gradacioju bromezist nagyitd-papirost helye-
ziink és kb. 2 m magassagbol néhany masodpercre 40 wattos izz6 segitségével
atvilagitjuk 6ket, s a felvetelt el6hivjuk. Az igy készilt kontakt masolatok igen
pontos ertékelést tesznek lehetévé. (Lasd 2. abra.)

A kalibraciés gorbék felraj-
zolasa Ugy torténik, hogy a gatlasi
gy(rik atmérgjét a koncentraci-
0k, vagy az abszoldt hatdanyag-
mennyiségek logaritmusaval
szemben abrazoljuk. Példakép-
pen ilyen gorbéket kozlink a
3. abran. Mivel az eredmények
az agarlemez 0Osszetételét6l, a
hatdanyag mindségétél eés mas
tenyezOktol is fuggnek, ajanlatos
minden laboratoriumban sajat
kalibraciés gorbéket felvenni.
llyenek birtokaban, tapasztala-
taink szerint, az eredmények
kitinéen reprodukalhatdk.

Megjegyzések

A paration-szarmazékok al-
koholos torzsoldatai, sotétben ta-
rolva hdnapokig bomlas nélkil
eltarthatok.

A c};étlési gylrldk méretét
az a|k|a maZOtt| O|(_jC')SZEI‘ (Vif)’ 3. ab Paration, metil-paration, metasystox
metanol, etanol, izopropano - aora. . Paration, -paration, ystox
érdekes ‘médon nem befolydsolja. It oidatban Ertendak. KInGsot vonalak: gatiae
Az agar-agar koncentracid val-  gydrik atméréje mm-ben; szaggatott vonal: a
toztatasanak (1,4- 2,2%) szin- sugarak négyzete
tén alig van hatdsa. A vér-
preparatum mennyiségének valtoztatdsa azonban jol mérhet6 effektussal jar:
minél tébb vér van jelen, annal kisebbek a gatlasi gydrdk.

A kalibracios gorbék els6 megkozelitésben egyeneseknek latszanak, ha azon-
ban a méréseket széles koncentracids hatarok kozott végezzik - ahogyan ezt
pb a parationnal tehetjik - és a legnagyobb gondossaggal jarunk el, akkor jol
lathatd a gorbék parabolikus alakja. Kivételt csak a legkisebb gatlasi gydrik
képeznek (a parationnal kb. 0,01 mikrogrammig), amelyek valamivel nagyobbak
a vartnal, ami valdszin(ileg az olddszer higitd hatdsanak kovetkezménye, vala-
mint annak, hog%/ a vizsgalati oldatokat az agarlemeznek nem valamely dimenzio
nélkali mértani helyére vissziik fel, hanem a 8 mm atmér6jl lyukba pipettazzuk.
A gorbék parabolikus alakjat bizonyitja, hogﬁ féllogaritmusos papiroson abra-
zolva a sugarak négyzetei egyenest képeznek (3. abra).

A gyumolcsokbol (alma, kérte) valo extrakcios eljards j6 hozamu, hozza-
adott hatdéanyag menyiségek 90-100%-ban nyerhet6k vissza.
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Mindezeket a m(veleteket, valamint a lemezek tovabbi tarolasat olyan
helyiségben végezzilk, amelynek leveg6je sav- és ammoniak-g6zokt6l mentes.
Elonyds, ha a h6mérséklet 20-22 C° es az atmoszféra vizg6zzel van telitve, egy
mas célokra nem hasznalt zart vegyifillke jol megfelel a célnak.

A lyukakba a vizsgalati oldatokbol 0,1 mi-nyi mennyiségeket mériink,
minden beméréshez friss plpettét hasznalva. Ezutadn a lemezeket 18 6ra hosszat
alini hagyjuk, ezalatt a diffazio eléri a kell6 mértéket.

2. abra. A gatlasi gylrik kontakt masolata. Hatéanyag: pa-
ration. Hatéanyag mennyiségek 0,1 ml oldatban: 0; 0,003;
0,03; 0,3; 3; 30 mikrogramm (kicsinyitve)

4. Az el6hivas és az eredmények, értékelése: A difflizids periddus letelte utan a
lemezekre & 50ml acetilkolinkloridoldatot dntiink oly maédon, hoEy egyenletesen
lepje el Gket. Kb. 30 perc varakozas utan mar nagyon jol lathatoK a zoldeskéken
attetsz6 difflzios gatlasi gydrik, a lemez tébbi része narancssarga szind és atlat-
szatlan (az atlatszatlansag oka egyrészt az, hogy savas kozegben a bromtimolkek
kevéssé oldadik, masrészt pedig az, hogy a kolineszteraz-preparatum valamely
komponense savas pH-értékeknel klcsapodlk) A gatlasi gytrik hosszu ideig
lathatok, de az értékelést az el6hivas elkezdése utan 45 percen bellil kell elvégezni.
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mert a gatlasi gydrikbe a kdrnyezeth6l ecetsav diffundal, ami lassan csokkenti
atmérdjuket.

Az értékelést legegyszerlibben ugy végezhetjik, hogy a lemezek ala, fehér
hattér el6tt, atlatsz6, mm beosztdsu vonalzdt csusztatunk és ennek segitségével
leolvassuk a gydrdk atmérgjét. Tartos kepet allithatunk el a lemezekrdl Ugy,
ziink és kb. 2 m magassaghdl néhany masodpercre 40 wattos izzd segitségével
atvilagitjuk 6ket, s a felvetelt el6hivjuk. Az igy késziilt kontakt masolatok igen
pontos ertékelést tesznek lehetévé. (L&sd 2. é&bra.)

A kalibréaciés gorbek felraj-
zolasa gy torténik, hogy a gatlasi
gy(rlik atmérgjét a koncentraci-
ok, vagy az abszolut hatbanyag-
mennyiségek logaritmusaval
szemben abrazoljuk. Példakép-
pen ilyen gorbéket kozlink a
3. &bran. Mivel az eredmények
az agarlemez Osszetételétdl, a
hatoanyag mindségetl €s mas
tényezoktol is fliggnek, ajanlatos
minden laboratoriumban sajat
kalibracios  gorbéket felvenni.

Ilyenek birtokaban, tapasztala-
taink szerint, az eredmények
kitinéen reprodukalhatok.

Megjegyzések

A paration-szarmazékok al-
koholos térzsoldatai, sotétben ta-
rolva hoénapokig bomlas nélkiil
eltarthatok.

A gatlasi gy(rik méretét
a a|k|a maZOtt| O|(_1C')SZEI’ (Vllf)' 3. &b Paration, metil-paration, metasystox
metanol, etanol, izopropano - abra.  Faration, -paration, ysto)
Erdekes modon nem befolydsolja,  ouoracios orbel ' & mennyiségek 01 ml vizsga-
Az agar-agar koncentraci6 val-  gydrik atméréje mm-ben; szaggatott vonal: a
toztatasanak (1,4- 2,2%) szin- sugarak négyzete
tén alig van hatdsa. A Vér-
prepardtum mennyiségének valtoztatasa azonban jol mérhetd effektussal jar:
minél tébb vér van jelen, annal kisebbek a gatlasi gydrdk.

A kalibracios gorbék elsd megkozelitésben egyeneseknek latszanak, ha azon-
ban a méréseket széles koncentracios hatarok kozott végezzilk - ahogyan ezt
pl. a parationnal tehetjiik - és a legnagyobb gondossaggal jarunk el, akkor jol
lathatd a gorbék parabolikus alakja. Kivételt csak a legkisebb gatlasi gydirtk
képeznek (a parationnal kb. 0,01 mikrogrammig), amelyek valamivel nagyobbak
a vartnal, ami valdszinlleg az olddszer higitd hatdsanak kovetkezménye, vala-
mint annak, hogy a vizsgalati oldatokat az agarlemeznek nem valamely dimenzid
nélkili mértani helyére visszlk fel, hanem a 8 mm atmérgji lyukba pipettazzuk.
A gorbék parabolikus alakjat bizonyitja, hogﬁ féllogaritmusos papiroson abra-
zolva a sugarak negyzetei egyenest képeznek (3. abra).

A gyumolcsokbdl (alma, korte) vald extrakcios eljaras j6 hozamu, hozza-
adott hatéanyag menyiségek 90-100%-ban nyerhet6k vissza.

4 25



Az inszekticid foszforsav-észterek enzimes meghatarozasa még bizonnyal
sokat fejleszthetd, kiilondsen ami a specificitast illeti. E modszerek érzékenysége,,
reprodukalhat6saga, pontossaga és végiil egyszeriisége viszont mar Kielégitének
latszik. A szerz6 véleménye, hogy a kromatografia es az agar-diffiziés mddszer
egyittes alkalmazasa lehetne a legkdzelebbi célszerl(i tovabbfejlesztési Iépés.
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KOMMYECTBEHHOE W KAYECTBEHHOE OMPEAENEHWE COJEP-
XAHUA MHCEKTUUNAHBLIX ®OCPATHbLIX 39NPOB B PACTUTE/b-
HbIX MATEPUANAX a

O. WaHga

rocre KpUTUHECKOro 06CYXKEHWs METOf0B OMpEAe/eHnst OCTaTKOB CPEACTB
3aWNTbl PacTeHWUid C CoAepXKaHWEM OpraHMYecKux 3(UpoB (OCHOPHON KIMCNOTbI
B MULLEBLIX MPOAYKTax, aBTOP YCTaHaBAMBAET, YTO XMMWUYECKUA MUKPOMETOL
onpejeneHns BellecTB Tuna ,,CUCTOKC” B NpakTWKe He Bcerga MOXHO Npoms-
BOAUTD.

lMocne nepecmoTpa 6MOXMMUYECKMX METOA0B, OCHOBbIBAHHBIX HA TOPMOXKeE-
HUM [eiiCTBUS (DEPMEHTOB, aBTOP MOAPOGHO COO6WAeT ABa MeToda: 6bICTPbIi
KOMIOPUMETPUYECKMIA .MeTof ANS NPUBIU3UTENLHOMO OMNpefeneHns BeLLeCTB |
METO/, OCHOBbIBaHHbIV Ha AUy3vmn B arap-arape, YTo NpPeMMyLLECTBEHHO MOXHO
NPYHMMATL L18 CepUiiHbIX MCCNeAoBaHU. KaxkAbli MeToh MOXHO MpOu3BOAWTb
MPOCTbIMX CPeACTBaMM M TOYHOCTb METOAOB COOTBETCTBYET TPebOBaHMAM METOA0B



TMIMEHNYECKOr0 XapaKkTepa, [aKe B HEeKOTOPbIX Cay4vasX Bbille Takux Tpebo-
BaHUI. HwKHWM npegenom onpegeneHus napatuoHa ssnsetca 0,003 wmr, ,,Cu-
cTokc-a” 0,2 mr B 0,1 mn uccnegyemoro pactsopa. Metogom auddysum B arap-
arape MOXHO onpegenuTb konmuectsa 1000—10 000 pa3 6onblie 6e3 pasbasne-
HWA PacTBOPOB.

NACHWEIS UND BESTIMMUNG VON INSEKTICIDEN PHOSPHAT-
ESTERN IN PFLANZLICHEN STOFFEN

E. Saridi

Nach kritischer Besprechung der Bestimmungsmethoden von Pflanzen-
schutzmittelresten mit  organischem  Phosphorsdure-Ester-Wirkstoffgehalt
stellt der Verfasser fest, dass eine Mikrobestimmung der Substanzen vom
Systoxtyp auf chemischen Wege in der Praxis nicht immer anwendbar ist.

Der Verfasser beschreibt - nach Zusammenfassung der bisher erschie-
nenen, auf biochemischer Enzymhemmung beruhenden Methoden - zwei
neue Methoden ausfiihrlich: ein rasch ausfuihrbares, kolorimetrisches Schat-
zungsverfahren und eine auf Agar-Agar-Diffusion beruhende Methode, welche
sich fur Serienprifungen besonders eignet. Beide Methoden kdénnen mit einfa-
chen Mitteln ausgefiihrt werden und ihre Empfindlichkeit geniigt den An-
spriichen von Verfahren mit hygienischem Geprage, Ubertrifft dieselben sogar
in einigen Féllen. Die untere Grenze der nachweisbaren Mengen betrdgt bei
Parathion 0,003, bei Systox 0,2 /ug, undzwar in 0,1 ml Untersuchungs-losung.
Mit dem Agar-Diffusionsverfahren kdnnen aber auch 1000 - 10 000-fache
Mengen, -ohne Verdinnung der zu untersuchenden Substanz bestimmt werden.

DETECTION AND DETERMINATION OF PHOSPHATE-ESTER
INSECTICIDES IN PLANT MATERIALS

E. Saridi

On subjecting the methods for the determination of insecticide residues
of organic phosphate-ester basis in foods to a critical examination, the author
states that in practice, it is not always possible to carry out the microdetermi-
nation of substances of Systox tyge by chemical methods.

Summarizing the methods based on biochemical enzymatic inhibition
suggested thus far, two procedures are described by the author in detail: a
rapid colorimetric assay and a method based on agar-agar diffusion particularly
suitable for serial determinations. Both methods can be carried out by simple
devices, and their sensitivity meets and in certain cases much exceeds the requi-
rements of hygienic investigations. The lower limit of detectable amounts
ranges 0,003 /ug in the case of parathion and 0,2 jig in the case of Systox, refer-
red to 0,1 ml of test solution. However, on applying the method of agar-agar
diffusion, also confents 10000 - 10 0000-times higher can be determined with-
out diluting the samples.
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Fondancukorkdk &llaganak vizsgalata

RAVASZ LASzLO ¢és SZEKELY PETER
Kereskedelmi Minéségellen6rzé Intézet, Budapest
Erkezeit: 1961. augusztus 23.

Az édesiparban nagy jelent6ségliek a részben vagy egészben fondanbdl ké-
sziilt termékek. A fondan készitmeények kétféle; krémfondan és francia fondan
minéségben keriilnek forgalomba. Mindkét minéséget kandirozzak, védécukor-
réteggel vonjak be, vagy csokoladéban martjak (1).

A krémfondan alapanyaga, a tulajdonképpen fondannak nevezett cukorka-
anyag, 10- 20 mikron atlagos szematmérdjd szaharoz kristalyokbol és ezek ko-
z6tt elhelyezkedé kemenyitd hidrolizis termékeket (glukozt, maltozt, maltotriozt
sth.) vagy mas szénhidratot (pl. invertcukrot, fruktozt) is tartalmazo taltelitett
szahar6z oldatbo6l all6 termék. Ugy készill, hogy a kivant nagy hémérsékletre
f6zo6tt cukoroldatot gyors hités kozbeni keveréssel, szobah6mersékleten krém-
szer(i anyagga dermesztjik. Ezt a miiveletet tablazasnak nevezziik.

A francia fondan legalabb 2/3 rész fondan és legfeljebb 1/3 rész telitett cukor-
loldat gondos Osszekeveresével késziil.

A krémfondan izesitése csak természetes anyagokkal torténhet (pl. nemes
gylmdlcsveld, darabos gyumolcs, zamatos olajos magvak zlzaleka, kakadpor,
havekfozet sth.). A francia fondant mesterséges zamatosﬂoanyagokkal is izesit-

et

A fondanb6l cukorkatesteket (korpusz) ontenek, amelyeket kandiroznak
vagy csokoladéban martanak. Mind a cukros, mind a csokoladés bevonat védi
a korpuszt a szaradastél. Utébbi bevonat a cukorka zamatat is javitja.

Mind ipari, mind kereskedelmi szempontbdl nagy jelentdségl a fondan készit-
mények kozil a foként december honapban forgalombakerilé szaloncukor.
Az MSZ 9448 lefrasa szerint ,,a szaloncukorka meghatarozott alakura és szemnagy-
sagura készitett tébbféle modon szinezett és izesitett,olyan puha cukorka (fondan-
féleség), amelyet cukorkristaly réteggel (kandisz) vagy csokoladéval vonnak be
és szemenként jellegzetesen rOJtozott széll selyempapirba és aluminiumfdliaba
pillangésédn csomagolnak be”.

A fondan fiziko-kémiai tulajdonsagalval nemcsak kozismert kilfoldi (2),
d; szamos hazai kutato is foglalkozott. A Budapesti Mszaki Egyetem Elelmi-
szerkémiai Intézetének dolgozoi a fondan id6ben végbemend valtozasaival, illetve
stabilitasanak kérdésével, a szaradas kérdésével, modell alapjan a fondan Teo-
l6giai sajatsagainak értelmezésével esakandlrozas valamint a tarolas nges
tényez8inek vizsgalataval foglalkoztak (3, 4). A szaloncukornak tarolas alatt
véghemend viselkedésével foglalkoztak a Kereskedelmi , MinGsegellen6rzé
Intézet élelmiszer osztalyan (5). Az elmdlt neéhany évben az Edesipari” Kisérleti
készitmények mindségével €és technologiajaval foglalkozott (6, 7 8).

A fondancukorka minGségét ize mellett, dontGen allaga hatarozza meg.
Az allagot a fondan Osszetétele, a védébevonat mindsége, az alkalmazott tech-
noldgia és a tarolasi korulmenyek befolyasoljak,

A fondan Gsszetételében lényeges az (n. krlstaly05|tast gatl6 anyagok meny-
nyisége €s a folyékony és szilard fazis aranya. Minél tobb, a szahardz kristalyoso-
dasat gatlé anyagot tartalmaz a fondan-korpusz, annal inkabb csokken tarolasa
alatt annak lehetosége, hogy a szaharoz kristalyok ndvekedjenek. A nagy szaha-
roz kristalyokat tartalmazo fondan durva szerkezet(i, allaga nem krémszer(,
min&sége nem Kielégitd. A Kkristalyositast fgatlo anyagok mennyisége Ienyegesen
befolyasolja a fondan folyékony és szilard fazisdnak aranvaf is. A folyékony fazis
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mennyisége a viztartalom mellett a szahar6z oldhatdsagat befolyasolé anyagok
(pl. invertcukor) mennyisegetdl is fligg. A tarolas kozben tapasztalhato allagval-
tozas oka tobbnyire a vizveszteség s ennek kovetkeztében a szilard és folyékony
fazis aranyanak megvaltozasa. A kandiszréteg minGségével, vastagsagaval,
illetve allagvédd tulajdonsagaival szamos hazal kutaté foglalkozott. Ezen a
teriileten is figyelemre méltoak a Miszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Intézetének
és az Edesipari Kisérleti és Mindségvizsgald Laboratorium dolgozéinak munkaés-
saga. A tarolas alatt véghemend mindségi valtozasokkal a Kereskedelmi Mindéség-
ellen6rz6 Intézet s a Bk. M. Elelmiszer, Haztartasi és Vegyi F8igazgatosaganak
Mindségi Atvevd Szolgalata (MASZ) foglalkozott

Fondancukorkak —allaganak vizsgalatara megbizhatd modszer ezideig
nem volt ismeretes. A szabvany érzékszervi vizsgalatot ir eld. Szovege: ,,Fondan
test allaga: I. oszt. minGségnél lagy, krémszer(i, szajban sima, kénnyen olvado.
Il. oszt. mindségnél gyartas utdn kozvetlendl felkemény, kés6bb fokozatosan
lagyul6, 30 nap utan lagy, sima, szajban konnyen olvadé. Lisztes, daras, kakads
éld._ag kifogas ala esik” - a kiilénbdz6 allaghibak magyardzatat a szabvany meg-
adja.

) Az allag minGségének ily madon eszkozolt laza meghatarozasaban rejlé nagy-
mérték( szubjektivitas allandd vitdknak volt forrdsa a gyartok és forgalomba-
hozok, az ipar és kereskedelem illetékesei k6zott, de bizonytalanna tette a min6-
sengsgalo laboratoriumok munkajat is, mert az allaghibak kiértékelésében,
min@sitesében hianyzott az objektiv médszer.

Lényeges el6rehaladast jelentett ezen a teriileten a MSZ 9447 modositott
szabvanyjavaslat. A javaslat a penetrométer- elvén m(ikédd, laboratériumban
osszeallithatd keszilleket ajanl fondancukorkak allaganak meghatarozasara.
A késziilék e%y 5,4 mm atmerdjl Uvegcsbben mozgd dvegbotbdl all. Az lvegbot
egyik vége teljesen sima. Ezt a sima feluletet helyezziik a kandiszrétegt6l vagy
csokoladéebevonatatdl megfosztott s talpaval parhuzamosan éles késsel vagy
borotvapengével simara készitett cukorka fellletre. Az Uvegbot masik felet
kilénbdzé sulyokkal terhelhetjik meg s megallapitjuk azt a sulyt, amelynél a
behatolas 1 mm. Az 1 mm behatolast el6idéz6 terhelés g/cm2 nyomasertékre
szamoljuk at. Minél nagyobb ez az érték, annal keményebb a fondan. A terhelést
g/cm2 nyomasértékre a kdvetkez6 keplettel lehet kiszamolni:

T K*S m00= K+ 54127.32

dij2
J d2
ahol

terhelési érték (nyomas) g/cmz-ben,

a készllék mozgd részének (Uvegbot) sllya g-ban,

az lvegbot atmeréje mrp-ben,

a készllék mozgo részére (livegbotra) felrakott suly g-ban,
Ludolf-féle szam, 3,14.

A keszulek konnyen Osszeallithatd, hatranya azonban, hogy ha az tvegbot
felfekv6 része nem pontosan vizszintes, Ugy a cukoranyagba torténd behatolas-
nal nelm a mért g/cm2 terhelési érték, hanem ennél lényegesen nagyobb fog érvé-
nyesulni.

Ezert kerestiink olyan, minden alkatrészben jol definialt késziileket, amely
Iényegében a penetrometer elven miikddik. Ezt a ma mar szamos laboratérium-
Pa‘? megtalalhatd, konnyen beszerezhet6 Hoppler-féle konzisztométerben talal-
uk meg.

Spmax -
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Az 1 sz. abra a Hoppler-konzisztométert s tartozékait ismerteti:

Mivel meggy6z8dtiink nagyszamu mérés utan arrol, hogy felesleges a kozisz-
tométer valamely hengeres nyomérudacskajanak kiilonbdzd terhelés mellett a
fondantestbe valé behatolasat vizsgalni, mert viszonylag nagyon, kis sullyal
névelve a terhelést a nyomdrudacska mar .athaladt az egész korpuszon, arra a
megallapitasra jutottunk, hogy azokat a terhelési értékhatarokat kell megalla-

itani, amelyeken beliil objektiv modon eldonthet6k, hogy a fondancukorka
agy, félkemény vagy kemeny allagu.

Ezért Ugy jartunk el, hogy kiilonboz6 fézetekb6l szarmazé szaloncukorkakat
az MSZ 20628 elbirasainak betartasaval bizottsagilag allagra kiértékeltiink.

1. Rogzitécsavar. 11. Mérbedény. 22. Szintez6csavar.

2. Szoritécsavar. 12. Zarofedél. 23. Elasztéméter.

3. Vezetdrad. 13. Csavaros zarokupak. 24. Nyomoérad.

4. 250 g-os terhel6suly. 14. Zaroéfej. 25. Ullé.

5. Emel6kar. 15. Szoritdcsavaros fej 26. Kapos nyomorad.

6. Csavar 16. Csavargydr. 27. Nyomérud

7. Terhel6sulyok. 17. Magneses szoritéfej. 28. Mérészerkezet nyomo-

8. Ellensuly 18. Nagy csavargydrd. gombja.

9. A termosztattartaly ki- 19. MérGedény. 29. G6mbods nyoméruad.
folyé csonkja. 20. Vezet6esap. 30. Tamaszté toléka

10. A termosztattartadly be- 21. Telepes nyomoérdd. 31. Rogzitécsavar.

folyé nyilasa.

Ezutan az abran lathato 25-0s szam( feltétet a késziilék kozepén lev6 hengeres
nyilasra helyeztik. A konzisztométert szintez6vel beallitottuk,majd a szaloncukor-
kaszemek tetejér6l borotvapengével a kandiszréteget gy tavolitottuk el, hogy
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a metszési felulet parhuzamos legyen a szaloncukorkaszem talpaval. Ritkan el6-
fordult, kiilondsen a keményebb szemeknél, hogy ilyenkor a cukoranyag megre-
pedt. Az ilyen szemet méréshez mar nem hasznaltuk. Az el6készitett feliiletre

2. abra. A vizsgalat kezdetén, a nyomdrudat 3. abra. A nyomoérud athatolt
réhelyezzik a fondantest fellletére a fondantesten

6vatosan rahelyeztiik a késziilék terhel6rendszerébe illesztett nyomdrudacskat
s kiilénbozd terheléseknél megfigyeltiik, hogy milyen salyértéknél halad at 60
masodperc alatt a nyomdrud a cukorkan. A Ie?megfelelébb nyomorudnak az
abran lathaté 27. szamu (0,4 cm 0) feltétet taldltuk. A vezet6rud és nyomorad
egylttes sulya 250 g.

. tt“ﬁ cukorkak allaga és a terhelési érték kozt a kovetkezé megfigyeléseket
ettik.

Terhelési érték, amelynél a 0,4 cm atmérgjd
nyomérudacska 60 masodperc alatt &thalad a A fondancukorka allaga
a kb. 14 mm vastag fondantesten

250 g terhelésig megpuhult, tarolasra nem
alkalmas

1300 g terhelésig lagy

2000 g terhelésig fe?kemény

2000 g terhelés felett kemény
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Az ehet6 és mérges gombak kémiai dsszetételérdl 11.*
A hamutartalom

TORLEY DEZSO és NEDELKOVITS JANOS
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék

Erkezett: 1961. augusztus 5.

Korabbi tanulmanyunkban (1) a régebbi és djabb keletli irodalmi adatok
alapjan 6sszefoglaltuk a gombék altalanos dsszetételét; a kévetkezékben az egyes
anyagcsoportok részleteivel kivanunk foglalkozni.

A gombak hamutartalmanak dsszetételei kevesebb kutatd vizsgalta. Talal-
tunk ugyan adatokat mar Koénig (2) dsszefoglaldé mivében is; a legrészletesebb
munka azonban t riese (3) nevehez flizédik, aki tanulmanyozta a hamutartalom
nagysaganak, valamint Osszetételének alakulasat a termotest életkoranak és a
terméhely adottsdgainak fliggvényében. Megallapitasa szerint a term&test hamu-
tartalma az Oregedéssel parhuzamosan novekszik, s a ngvekedés kozepes mértéke
a szarazanyagra vonatkoztatva 2,35% (1. tablazat). Erdekes eredményeket ad
meg arra vonatkozoan is, hogy a varganya és a gyilkos galoca hamujanak Ossze-
tétele hogyan valtozik a termdhely szerint (2. tablazat). Nagy ingadozasok lat-
haték a Ca, Mg, Al, SiOr, Cl és S-tartalomban, a P- és alkalitartalom viszont allan-
dobb. A dolomit altalajon termelt varganya Ca- és Mg- tartalma kétszer akkora,
mint a homokkd altalajon termelté. Az azonos altalajon termett gyilkos galéca
kaliumtartalma nagyobb és natriumtartalma kisebb, ha blkkerd6bdl szérmazik,
mint a fenyd'erddbol szarmazoé.

/. tablazat

KULONBOZO KORU GOMBAK SZARAZANYAGANAK HAMUTARTALMA

(Friese adatai alapjan)
b

%-ban
Fiatal Oreg, 2
. . atal,  Fiatal, .Koze- Ki- Nagy, bomlés
Gombafaj TermGhely felje,!?\t- Kicsi pes  fejlett oreg kezde-
tén

Boletus edulis fenyves 600 720 792 816 856 924
Boletus tlavus vorosfeny6
kozelében 714 722 799 892 944 9,98

Cantharellus

cibarius rét 901 926 982 10,05 1098 11,63
Psalliota

campestris termesztett 10,37 11,26 1198 1234 _
Craterellus

cornucopio-

ides tolgyes 914 927 988 1037 1121
Lactarius

deliciosus fenyves 6,00 620 680 729 798 888
Russula vesca fenyves 862 910 920 986 1044

34



2. tablazat

KULONBOZO HELYROL SZARMAzZO GOMBAK HAMUJANAK OSSZETETELE
(Friese adatai alapjan)

JAmanita phal-

Boletus edulis oides homokké
altalajrol
Hamuaikotorész - dolomit -
ismeretlen eredet( piaci aru hl?bm_gt al- Vf:s%%] b“'g}f,"s'
talajrol talajrol

% % % % % %
Kaliumoxid......... 48,17 49,12 46,20 45,88 50,62 51,09 46,23 49,17
Natriumoxid ... 158 199 238 1,02 329 345 322 180
Kalciumoxid .... 460 362 397 421 103 214 060 0,49
Magneziumoxid .. 140 227 086 18 062 141 263 207
Vasoxid ............... 0,364 0,280 0,192 0,307 0,200 0,243 0,389 0,465
Mangénoxid ....... 0,018 0,027 0,032 0,018 0,020 0,017 0,042 0,058
Aluminiumoxid 184 141 218 264 029 030 245 2,70
Foszforsav........... 2021 22,19 21,88 24,27 23,79 2561 1930 2244
Kovasav .......... 423 655 6,37 382 714 597 6,84 5098
KIor ... 400 440 2,78 580 571 464 7,19 8,08
Kénsav  ............. 911 6,12 718 6,18 4,07 384 283 205

Ha kilonbhoz6 faju gombak hamujanak dsszetételét (3. tablazat) hasonlitjuk
Ossze, lathatd, hogy az egyes alkotérészek mennyisége az egyes fajokban elég
eltér6. A hamu kaliumoxidtartalma 55,17% (teli szarvasgomba) és 43,94%
(termesztett csiperke) kozott véltozik, a natriumoxidtartalom 6,42% (keserd-
gomba) és 0,71% (sargaszold pereszke) kozott, a foszfortartalom (P8O5 33,40%
1kdzdnséges kucsmagomba) és 20,09% (sargaszdld pereszke) kozott, a SiCL-tarta-
om 12,99% (sargaszdld pereszke) és 1,60% (kdzonséges kucsmagomba) kozott.
Legtobb CaO (3,26%) a varganyaban, legkevesebb (0,09%), a rokagombaban
talalhatd. A MgO-tartalom legkisebb (0,10%) a rokagombaban, a gyilkos galo-
caban ezzel szemben 2,35% talalhatd. Az Al503tartalom 0,16% (s6tet trombita-
gomba) és 2,86% (légydld galdca), a kloridtartalom 1,0% (kozonséges kucsma-
gomba) és 11,38% (sOtét trombita-gomba), a kéntartalom (S03 1,66% (légydlé
galdca) és 6,08% (varganya) kozott ingadozik.

Friese vizsgalata 34 gombafajta hamujat Fe- és.Mn-tartalomra vonatkozo-
an (4. tablazat). A hamu Mn-tartalmat kozépértékben 0,029%-nak talalta;
legkisebb (0,010%) a barna gydir(stinéruban, Iegna?yobb (0,067%) az érdes-
nyell tinéruban. A Mn minden vizsgalt gombaban el6fordult mérhetdé mennyi-
séghen. A Fe-tartalom a gombakban altalaban a mangantartalom tizszerese;
kdzépértékben a hamu 0,246%-a. Legkevesebb a gy(ir(is télcsérgombéaban (0,086
%), legtobb a tarka tinoruban (2,42%) talalhato.

Az Ujabb kelet(i irodalomban Kiger ﬁ4) az egyes gombafajok réztartalmaval is
foglalkozik, bar szamadatokat nem kozol. Megaik pi.asa szerint a csaszargaloca,
a mozsaritégomba, az 6rids pokhalésgomba, a sutét trombitagomba, a retek-
szagu fakogomba, a sarga gereben, az elefantcsont csigagomba, a rakizl pereszke,
a hosszuszaru ful6ke és egyes galambgombék aranylag sok rezet, a zold harmat-
gomba és a sz6rgomba keveés, de kimutathatd mennyiségl rezet tartalmaz, mig
a tobbi altala vizsgalt gombaban (1) nem talalhatd réz.



KULONBOZO GOMBAFAJOK HAMUTARTALMANAK OSSZETETELE

Hamualkotérész A
%-ban E
I:i|
Kaliumoxid.................. 55,17
Natriumoxid 0,72
Kalciumoxid 2,35
Magnéziumoxid 2,07
Vasoxid ........c....... 0,136
Mangéanoxid ................ 0,018
Aluminiumoxid  ......... 1,37
Foszforsav 25,84
Kovasav ........ 2,60
Kl6r ............ 2,12
Kénsav — ....ccecvvevvvinens 5,68

Psalliota campestris

0,240
0,019
231
24,25
8,23
9,22
301

(Friese adatai alapjan)

g
2 s H
-
m (@] (6]
4852 46,63 48,43
2,29 3,57 2,11
326 009 031
135 010 018
0,264 0,289 0,263
0,022 0,063 0,088
1,44 1,83 0,16
2209 2216 2292
5,68 9,46 8,05
4,56 1062 11,38
6,08 4,25 4,79

: £ 2 2 y
g = S g 5
s 2 & E 2
© it o s E
§ 2 3 s s
g & g 5
- s it 5 <
4398 5168 4721 47,70 5021
071 122 642 251 168
020 162 078 05 127
063 212 19 235 198
0439 0169 0480 0427 0,254
0019 0,065 0,050 0,049
190 120 200 258 286
2009 3340 31,20 2087 24,10
1299 160 320 641 800
928 100 198 764 580
580 399 314 247 166

3

tablazat

Kozépértékben

48,35
2,35
118
1,30
0,296
0,038
1,79

24,78
6,62
6,35
4,09



KULON BOZO GOMBAFAJOK HAMUJANAK MANGAN-

4. tablazat

ES VASTARTALMA

(Friese adatai alapjan)

Gormbafaj

Tuber brumale
Scleroderma vulgare
Gyromitra esculenta
Aleuria aurantia
Psalliota campestris ...
Amanita rubescens
Amanita umbrina

Amanita muscaria
Amanita phalloides
Cortinarius armillatus
Collybia velutipes
Paxillus involutus
Russula vesca
Lactarius rufus
Lactarius deliciosus
Lactarius volemus
Clitocybe mellea
Cantharellus cibarius
Craterellus cornucopioides
Cantharellus tubaeformis
Cantharellus infundibuliformis
Tricholoma equestre
Polyporus ovinus
Boletus edulis
Boletus luridus
Boletus rufus

Boletus scaber
Boletus subtomentosus
Boletus badius
Boletus spadiceus
Boletus luteus

Boletus elegans
Boletus pachypus
Boletus variegatus

Botticher és Quentin (5) vizsgaltak e
allapitasara, hogy alkalmasak-e a gorpb

mg % mennyiségben, aminek alapjan a gombak fluorban szegényne

gze
3

sére a fogak szuvasoddsanak megakadalyozasanak céljabol. Délnémet teriileten
szedett gombakban mindig ki tudtdk mutatni a fluort (5. tablazat) 0,2-1,0

A hamu
Mn-tartalma  Fe-tartalma
% %

0,013 0,095

..... 0,016 0,124
..... 0,045 0,118
...... 0,015 0,180
......... 0,013 0,168
......... 0,031 0,155
......... 0,028 0,160
......... 0,034 0,178
......... 0,029 0,272
......... 0,059 0,107
...... 0,042 0,188
..... 0,028 0,197
...... 0,018 0,181
...... 0,026 0,137
0,053 0,203

..... 0,029 0,102
...... 0,016 0,086
...... 0,037 0,202
...... 0,061 0,184
...... 0,048 0,230
0,046 0,238

0,013 0,307

0,021 0,083

0,014 0,140

0,021 0,123

0,018 0,128

0,067 0,200

0,017 0,216

0,023 0,134

0,022 0,140

0,010 0,206

0,029 0,641

0,015 0,135

0,037 2,417

s gombak fluortartalmat annak meg-
a taplalék fluortartalmanak novelé-

mindsl-

nek es nem alkalmasak arra, hogy az elméletileg megkivant fluormennyiséggel
(1,5 mg/nap) elladssdk az emberi szervezetet.



KULONBOZO GOMBAK FLUORTARTALMA
(Botticher és Quentin szerint)

Gombafajok

Tricholoma nudum
Amanita
rubescens .........
Tricholoma
rutilans ...........
Amanita vaginata
Boletus rufus ....
Lactarius
deliciosus ........
Boletus badius
Psalliota
campestris ...
Lactarius volemus
Lactarius
lignyotus .........
Psalliota bispora
Psalliota bispora .
Clitocybe mellea
Lactarius
mitissimus
Cantharellus
cibarius ...........
Cantharellus
cibarius ...........
Amanita muscaria
Russula vesca ....
Russula
cyanoxantha ...
Boletus edulis
Boletus edulis
Russula
ochroleuca
Hydnum
imbricatum
Lactarius
piperatus ........
Hydnum repandum

Viz-
tarta-
lom

%

89,40
88,07

88,78
89,50
89,80

88,77
89,37

89,70
88,28

89,90
90,25
90,49
91,14
89,42
91,25
91,87
87,85
87,48
87,63
89,24
88,12
87,63
87,36

89,35
91,84

Fluortartalom

0,023
0,025
0,028
0,030
0,030

0,031
0,035

0,031
0,033

0,036
0,025
0,037
0,040
0,048
0,050
0,050
0,055
0,058
0,061
0,063
0,063
0,067
0,069

0,077
0,083

a

szaraz-
mg % anyag-
ban

%

0,217
0,209
0,249
0,286
0,294

0,266
0,329

0,273
0,281

0,356
0,256
0,389
0,451
0453
0571
0,547
0,453
0,464
0493
0,585
0,530
0,542
0,546

0,723
1,0M7

Hamutartalom

%

0,56
1,19
0,96
0,65
0,63

0,67
0,85

0,82
0,95

0,59
1,06
1,02
0,68
0,61
0,88
0,67
1,05
0,82
0,76
0,63
0,89
1,02
0,98

0,78
0,69

a

szaraz-
anyag-

ban

* %

5,28
10,84
8,56
6,19
6,18

597
8,00

7,96
9,10

5,84
10,87
10,72

7,68

5,76
10,06

7,34

8,64

6,55

6,14

5,76

7,50

8,24

7,75

7,32
8,46

5. tablazat

Fluortartalom

a hamuban
a Lrj%s a szérbaz-
ombaban anyagban
"% "%
0,00411  0,03875
0,00210  0,01913
0,00292  0,02604
0,00462  0,04400
0,00476  0,04669
0,00463  0,04125
0,00412 0,03878
0,00278  0,03669
0,00358 0,03052
0,00610 0,06039
0,00236  0,02420
0,00362  0,03815
0,00589  0,06652
0,00787 0,07431
0,00568  0,06493
0,00747 0,08*184
0,00524  0,04312
0,00708  0,05655
0,00803  0,06488
0,01016 0,09439
0,00719  0,06059
0,00657  0,05307
0,00705 0,05575
0,00987  0,09263
0,01203  0,14750



A gombakban nyomokban el6fordulé elemekkel alig foglalkoztak, csupan a
termesztett csiperke Zn, Cu, Br, Ag, Ti, Rb, V, Li-tartalmat vizsgalta Randoin
és Billaud (6). Adat talalhato mé% (3) a hamutartalom megoszlasara a gornba-
termétest egyes részei kdzott (6. tablazat). Ezek szerint a legtobb szervetlen alko-
térész a kalapban fordul el8, kiléndsen a felb6rben.

1 6. tablazat

EGYES GOMBAK HAMUTARTALMANAK ELOSZLASA A GOMBA TERMOTESTENEK
KULONBOZO RESZEIBEN A SZARAZANYAG %-ABAN

(Friese adatai alapjan)

) Boletus  Psalliota  Cantha-  Amapita  Amanita

A gomba resze edulis campestris cili)ea“#ifjs phalloides rubescens
a teljes termétestben . 7,83 10,10 11,07 9,07 7,75
a kalapban 8,92 10,90 11,42 11,24 8,16
a ténkben 531 9,29 10,09 4,37 7,20
a termérétegben ... 9,36 9,20 - 4,20 7,19
a kalapb6rben ........... 9,86 11,12 11,58 12,16 8,42

Osszefoglaléan meaéllapithaté, hogy gombékban mindig megtalalhatd ele-
mek a szervesvegyiiletekben eléfordulé C, H, O, N,-en kivil a P, F, Cl, S, Si, K,
Na, Ca, Mg, Fe, Mn, Al, és nem minden gombaban talalhaté Cu. A t6bbi elemekre
vonatkozoan még Ujabb vizsgalatok szukségesek. Az egyes elemek mennyisége
a termGtest egyes reszeiben is mas, és valtozik a termotest koraval, valamint
figg a termdhely adottsagaitol is.

iROdai1OM

(1) Torley D. —Nedelkovits J.: EVIKE, 7,344. 1961.

2; Konig, J.: Chemie der Nahrungs- und Genussmittel Il. Berlin 1920.
Friese, IV.: Z U. L. 57, 604, 1929.

(4) Kiger, J.: Revue de Mycologie 24, 161, 1959.

(5) Botticher, W.-Quentin, K. E.: D. L. R. 54. 189, 1958.

(6) Randoin, L. —Billaund, S.: Mushroom Science Ref. (5).

XUMMUYECKUA COCTAB CBEAOBHbIX W AO0BUTbLIX [PUBOB.
Il. COAEP>XXAHWE 30/1bl

0. Tepnsu n A. Hegenkosuy.

Kpome 3neMeHTOB Haxofswmxcs B opraHudveckmx sewectBax — C, H, O,
N — B rpubax Bcerga Haxogates P, F, Cl, S, Si, K, Na, Ca, Mg, Fe, Mn, Al ns
HEKOTOpbIX rpmbax ewe Cu. OTHOCMTENBHO APYTrMX 3/1EMEHTOB HEObX0AMMO
elle npou3BOAWTL  [LOMOMHUTENbHbIE UCCeA0BaHNA. KONnM4ecTBO OTAeNbHbIX
9M1EMEHTOB WM3MEHSETCA B_PasHbIX 4acTaX rpu6oB, 3aBMCWT OT BO3pacTa M/ofo-
BOr0 Tena M OT YCNOBWIA MecTa BblpalLMBaHus.
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UBER DIE CHEMISCHE ZUSAMMENSETZUNG DER ESSBAREN UND
GIFTIGEN PILZE 1l. DER ASCHENGEHALT

D. Torley und J. Nedelkovits

In den Pilzen immer nachweisbare Elemente sind - ausser den in organi-
schen Verbindungen enthaltenen C, H, O, N, die folgenden: P, F, Cl, S, Si,
K, Na, Ca, Mg, Fe, Mn, Al; Cu kommt nicht in jedem Pilz vor. Hinsichtlich
der anderen Elemente sind noch weitere Untersuchungen erforderlich. Die
Menge der einzelnen Elemente ist in verschiedenen Teilen des Fruchtkdr-
pers verschieden und wechselt auch mit dem Alter des Fruchtkdrpers, sowie
mit den Gegebenheiten des Standortes.

ON THE CHEMICAL COMPOSITION OF EDIBLE AND POISONOUS
MUSHROOMS, 1I. ASH CONTENT

D. Torley and J. Nedelkovits

In addition to the elements C, H, O, N, occurring in organic compounds,
also the elements P, F, Cl, S, Si, K, Na, Ca, Mg, Fe, Mn, and Al are present in
all mushrooms. Besides, in certain mushroom types also Cu occurs. In respect
to other elements, further investigations are needed. The quantity of the single
elements varies in the different sites of the stroma. Variations occur also with
the age of stroma, and with the conditions of the place of growth.

SUR LA COMPOSITION CHIMIQUE DES CHAMPIGNONS COMESTIBLES
ET VENENEUX. II. LA TENEUR EN CENDRES

D. Torley et J. Nedelkovits

Les éléments que lon retrouve toujours dans les champignons sont, outre
C, H, O et N des composés organiqles, P, F, Cl, S, Si, K, Na, Ca, Mg, Fe, Mn,
Al, la présence du Cu n’ est pas générale dans tous les champignons. Quant aux
autres éléments des recherches ultéreures sont encore nccessaires. La quantité
des divers éléments est variable m me dans les différentes parties du corps
fructifére, eile varié avec son 4gé et dépend aussi des propriétés de I’habitat.



Fehérje alapl habképz6 anyagokkal lazitott édesipari lisztesaruk
” reolégiai vizsgélata*

1. A tarolasi id6 és a zsirtartalom befolyasa a reoldgiai tulajdonsagokra

LASZTITY RADOMIR, MAJOR JOZSEF és
NEDELKOVITS JANOS
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék

Erkezett: 1961. szeptember 8
1 Tarolasi id6 befolyasa a reoldgiai sajatsagokra

A sutGipari termékek es az édesipari lisztes aruk nagy részénél a tarolas
soran jelent0s valtozasok Iépnek fel, melyeket ,,6regedés” néven foglalnak Gssze.
Az ,0regedés” problémajaval igen nagyszamu és reszletes irodalom foglalkozik,
elég, ha itt csak néhany régebbi, illetve 0j 6sszefoglalé mlre utalunk (1, 2, 3, 4.).
Bar a piskota a liszt mellett nagyobb mennyiségli egyéb nyersanyagbol ke-
szill, benne- is tarolas kdzben a kenyér dregec?(/éséhez hasonlé véaltozasok lépnek
fel. Mivel az oregedes folyamata legjobban a bélzet fizikai tulajdonsagainak vizs-
galataval kovethetd, érdekesnek mutatkozott a piskéta bélzet reologiai jellem-
z6inek tanulmanyozésa a tarolas soran.

1 &bra

Vizsgalatainkat az el6z6 kozleményiinkben (5) k6z6lt modon készitett
piskotakon végeztiik. Ennek sordn a kovetkezd bélzetjellemzdéket hataroztuk
meg: Osszes alakvaltozas, plasztikus alakvaltozés, elasztikus alakvaltozas,
relativ rugalmassadg. A meghatarozasokat az el6z6 munkainkban (5, 6) kdzolt
modszerekkel végeztik. Kiegészitésil meghataroztuk a viztartalom valtozasat
is a tarolasi id6 fliggvényében. A vizsgalati adatokat az 1 tablazatban és az
1, 2 abradban 0Osszesitettiik. (A piskdtakat 20 C°-os hémérsékleten és 65-75%
relativ nedvességtartalma térben taroltuk.) Az abrak és a tablazat egyarant azt
mutatja, hogy a tarolds soran a piskétabelzet reoldgiai tulajdonsagaiban jelen-
t6s valtozasok kovetkeznek be. Az Osszes alakvaltozas tarolasi 1d6 noveke-

*A dolgozat |. része az Elelmiszervizsgalati Kozleményekben jelent meg (7, 189,
1961.) (Szerk). .
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7. tablazat

Ned . Osszes Rugalmas  Maradd
Tarolasi e vclesseg Relativ rl&qalmasség
id6 nap tartalom %

%

alakvaltozds mm-ben

0 38,2 8,8 4,6 4,2 52
1 335 7,3 4,2 31 58
2 32,4 6,6 4,0 2,6 61
3 31,1 58 43 15 74
4 29,6 50 3,8 12 76
5 27,4 4,8 35 13 73
6 25,6 4,6 33 13 72
7 23,2 3,8 28 10 73

*Az adatok 12 piskotan végzett 2-2 parhuzamos mérés atlagértékeit
jelentik.

désével csokken. Az id6 fliggvenyében bekdvetkezG csokkenes a kenyér Orege-
désénél tapasztaltakhoz hasonldan (7, 8, 9, 10) hiporbolikus ?orbevel jellemez-
het6. A kenyértdl eltérGen azonban az osszenyomhatosag—ku ondsen a tarolas
els6 néhany napos szakaszdban — sokkal lasabban csokken. Mig a kenyereknél

a legtobb esetben az Gsszenyomhatosag mar 24 ora alatt a kezdetinek kb. 50%-
ara csokken, addig a piskotak esetében ez csak 5-7 nap utadn kdvetkezik be.
Ez Ienyeglle?( azt jelenti, hogy a piskotaknal az ,0regedés” folyamata las-
sabban zajlik le, mint a kenyer esetében. Ez az oregedéssel kapcsolatos eddigi
kutatasok alapjan érthet6 is. A piskota a liszt alapanyag mellett szamos olyan
alapanyagot tartalmaz, melyek alkalmasak az Oregedés folyamatanak lassita-
sara. Ezek kozil els6 helyen emlithet6 a tojassarga lipid és lipoid tartalma,
ezenkivill kisebb szerepet jatszhat még itt a tojasfehérje és a nagyobb cukor-
tartalom is.
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Csokken a tarolas soran a plasztikus alakvaltozas is. Az els6 néhanynapos
szakaszban parhuzamosan valtozik az 0Osszes alakvaltozassal. A plasztikus
deformacio ezen valtozésat az oregedés sordn bekdvetkez6 keményitd retrog-
radacidjaval magyarazhatjuk, mivel a bélzet plasztikus tulajdonsagai legnagyobb
mértékben az elcsirizesedett keményitére vezetheték vissza és ennek allapot-
valtozdsa maga utdn vonja a plasztikus deformalhatdsadg csokkenéset. A taro-
l&s tovabbi szakaszadban a plasztikus alakvéltozds mérteke gyakorlatilag alig
valtozik. A rugalmas deformacié a tarolas ideje alatt gyakorlatilag egyenletesen
csokken. Valtozasat lényegileg az Osszes- és a plasztikus deformacio alakulasa
befolyasolja. Erdekes a relativ rugalmassag valtozasa a térolasi id6 fuggvényében
(2. &bra). A relativ rugalmassag a tarolas kezdeti szakaszaban jelentosen emel-
kedik, majd a tovabbiakban lassi csokkenést mutat. A gorbe lefutasa hasonl6
jellegli, mint azt Nyikolajev (7) a kenyérbélzetnél tapasztalta, azzal az eltérés-
sel, hogy a piskota esetében a maximum eltolodik a hosszabb tarolasi iddk felé,
amit szintén az oregedési folyamat lassuldsdval magyardzhatunk. A relativ
ru?(almasség els6 szakaszbeli emelkedését a plasztikus alakvaltozas mértéké-
nek csokkenése magyarazza. A tovabbi szakaszban a maradd irreverzibilis
alakvaltozas valtozatlan marad, mig a teljes deforméaciéd tovabb csdkken. Ez
azt eredményezi, hogy a rugalmas alakvaltozas és ezzel egyiitt a relativ rugal-
massag is kisebb érteket mutat. Azt, hogy a maradd irreverzibilis deformacid
mértéke a tarolas ezen szakaszaban nem csokken tovéabb, azzal magyarazhatjuk,
hogy a keményitd retrogradéci(')lja folytan bekévetkezd irreverzibilis plasztikus
alakvaltozas csokkenését ellensulyozza a bélzetvazban a repedések, légbuborékok
keletkezése folytan fellépd, a rideg szilard testekre jellemzd irreverzibilis alak-
valtozas (morzsolddas) novekedése.

Mint azt mar az el6z6ekben emlitettiik, mértik még a viztartalom valto-
zast is az id6 flggvényében. A 2. abrabol lathatd, hogy a bélzet viztartalma
jelentésen csdkken az adott tarolasi korlilmények kozott. Mivel a viztartalom
valtozas befolydsolja a reologiai sajatsagokat €s az Oregedés folyamatanak le-
futasat, sziikséges olyan vizsgalatok végzese is, ahol a bélzet viztartamanak jelen-
tés véltozdsa meg van akadalyozva. llyen iranyd vizs%élataink folyamatban
varlm_ak és ezek eredményeir6l kovetkez6 kdzleményeinkben kivanunk besza-
molni. ,

2. A zsirtartalom befolydsa a bélzet reoldgiai tulajdonsagaira

A piskéta zsirtartalmanak a reoldgiai sajatsagokra kifejtett hatasanak
tanulmanyozasa céljabdl az elézd kdzleményben leirt modon piskdtakat készi-
tettiink valtozé6 mennyiségli (a felhasznalt lisztre szamitva 0, 4, 12, 20, 40,
60, és 80%) vaj adagolasaval. Az igy kapott piskotak bélzetén a kdvetkezd vizs-
galatokat végeztik el: Osszes-, marad6- és rugalmas alakvaltozés, relativ
rugalmassag, térfogat, porustérfogat. A vizsgalatok eredményeit a 3.,4.,5.,6.
és 7. abrakban Osszesitettiik. Az eredményeket matematikai-statisztikai mod-
szerekkel dolgoztuk fel, meghatéroztuk a regresszios gorbék egyenleteit és a
megfeleld korrelacids indexek értékeit. A szdmitasok alapjan az egyes reoldgiai
jellemz6k és a zsirtartalom kozotti Osszefiggés a kovetkezd egyenletekkel

oOzelithetd meg:

Osszes alakvaltozas: 0=09,510 - 0,456v +0,241v2- 0,030v3; 16 =0,917
Plasztikus P =5,420 - 0,289v + 0131v2- 0,018v«; IP=0,791
Rugalmas ) E =4,503 - 0,157v +0,079v2- 0,011v8; Ifi=0,722
Relativ rugalmassag R =49,79-0,92v-0,17v2 ;v Ip=0,739
Térfogat: T =607,75- 22,18v + 10,85v2- |,54vs; Ir =0,855

ahtol ;/:a piskotakészitésnél felhasznalt vaj mennyisége %-ban (lisztre sza-
ritva).
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Vgjadagolas %[ lisztre szamilvaj

6. &bra

607,75 -22,18v 1 10,85v* -1,51v 3

fajadugoias % (lisztre szamitva]

7. &bra

Valamennyi &bra azt mutatja, hogy a vajadagolas hatasara a nyert termék
tulajdonsagai nagymértékben megvaltoznak. Az els6 ami szembetiinik a tér-
fogat na%ymértékl'j csokkenése. Mint ismeretes a térfogat nagysagat f6|e% a
fehérjehabbal bejuttatott levegé mennyisége szabja meg. Mivel a fehérjehab
relativ mennyisége a piskdtamasszan belill a zsirtartalom novekedésével csok-
ken, ez jelenti az egyik tényez6t mellyel a térfogat kisebbedés magyarazhatd.
A tovabbi térfogatkisebbitd tényez6k azok a behatasok lehetnek, melyek csok-
kentik a fehérjehab stabilitasat. Mint ismeretes a habok stabilitasat [ényegileg
két tényezé befolyasolja: az adszorpcids reéteg szilardsaga és a difform kozeg
viszkozitasa. MindkettGre az adagolt vaj hatast fejthet ki. Egyrészt az adszorp-
cios retegbe juthatnak olyan feluletaktiv anyagok, melyek gyengitik azt, mas-
részt a zsiradék hozzéadas hatésara csokken a difform kozeg viszkozitasa. A
térfogat nagysaga és a késztermék vazanak a kialakitasa szempontjabdl fontos
szerepet jatszik a liszt és f6leg a benne levé sikérfehérjék. Bar a piskota alap-
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massza készitésének korllményei kdzott nincs mod a lisztfehérjék teljes duzza-
dasara és er8s sikérvaz kialakulasara, mégis a részben duzzad6 fehérjékhdl
kialakuld gélrészecskék jelent8s szerepet jatszanak a piskota habszerkezetének
stabilizalasaban. Az adagolt vajjal bizonyos mennyiségl vizet is juttatunk a
rendszerbe. Bar a rendszer relativ viztartalma csokken a vajadagolassal a liszt-
hez viszonyitott vizmennyiség kis mértékben n6. Ez azt jelenti, hogy lehetGség
van arra, hogy a sikérfehérjék duzzadéasa kis mértékben megndvekedjen, ami
egyben a rendszer stabilitdsanak a fokozodasat is jelenti. Valészind, hogy a
40-60% vajadagolasnal észlelt kicsiny térfogatemelkedés erre a hatasra vezet-
het6 vissza. Tovabbi vajadagolasnal a zsiradék térfogatcsokkent6 hatasa ezt
a befolyast talkompenzalja és Gjbol csokkend térfogatokat észlellink.

Vizsgalva az 6sszes-, plasztikus- és rugalmas deformacio valtozéasat a novekvd
vajaadagolas fuigvénye’ben azt tapasztaljuk, hogy minden esetben jelentds
csokkenes kovetkezik be. Az egyes regresszios gorbék azt mutatjak, hogy a
valtozas iranya, a gorbék lefutdsa hasonld, mint a térfogat esetében. Ez arra
mutat, hogy a reoldgiai tulajdonsagokban bekdvetkez6 valtozasok legfontosabb
okozoja a térfogat csokkenés. Hogy a térfogat valtozasa és a deforméacidvaltozas
kozott, milyen kvantitativ 0Osszefliggés van, azt nehéz megallapitani.

Erre vonatkozélag Telegdy Kovats és Lusztity (11) koz6l szamitdsokat. A
szamitasok abbol az egyszer(sitéshdl indulnak ki, hogy a pérusok hexaéder
alaklak és a poérusfalvastagsag végig egyenletes. E feltételezések ala‘pjén a ko-
vetkezd egyenletek irhatok fel (az egyenletek levezetését lasd az el@bbiekben
emlitett irodalomban (11.):

az elemi cella porusfalkeresztmetszete:

r3 )
(PV‘HZ. I' 100j2 J
1n p)
csokkent térfogatd termék elemi cellajanak porusfalkeresztmetszete:
3 M3 3 -
1/|pr Vo 2 P-Vc 2 2.
™ p I p

az 1 és 2. egyenlet alapjan a kontroll és a csokkent térfogatd termék porusfal’
keresztmetszeteinek aranya:

Az egyes bet(ik jelentései: P =porustérfogat %
v =az Ossztérfogat 1/100-ad része
N =elemi cellédk szama
Vc=térfogatcsdkkenés a kontrolihoz képest %-ban.

Ezek utan feltételezve, hogy a deformaciok forditva aranyosak a lEéruskereszt-
metszetekkel kozelit6leg szamithatjuk a térfogatvaltozas kovetkeztében be-
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kovetkezd deformaciocsokkenés mértékét. A 2. tdblazatban 6sszehasonlitottuk
a vajadagolassal késziilt piskétak és a kontroll piskétak osszes, plasztikus és
rugalmas alakvaltozasanak, valamint térfogatanak aranyat a fenti meggondola-
sok alapjan szamitott porusfalkeresztmetszetek aranyaival.

2. tablazat
Felhasznalt vaj Vv Oy pv Ev t
% A o . p E hT
4 0,93 091 0,97 0,85 0,96
12 0,71 0,55 0,48 0,61 0,86
20 0,53 0,47 0,29 0,63 0,75
40 0,59 0,47 0,29 0,63 0,80
60 m 0,69 0,55 0,38 0,70 0,85
80 0,58 0,54 0,29 0,76 0,79

A tablazat adatai arra mutatnak, hogy a deforméacio csokkenése majdnem
miden esetben nagyobb mérték{, mint az a fenti feltételezések alapjan szami-
tott porusfalvastagsag novekedésének megfelelne. Ez az eltérés legszembetd-
nébb a plasztikus alakvaltozas esetében, legkisebb a rugalmas alakvaltozasnal.
Az eltérések részben a szamitas kozelitd voltdbdl adddnak, részben a belszer-
kezetben bekdvetkezd valtozasok eredményezik azokat. A plasztikus alakval-
tozés csokkenésében szerepet jatszik az is, hogy az étlagos porusfalvastagsag
ndvekedés miatt nagyobb lesz a hatarfesziiltség eléréséhez sziikséges erd.

A relativ rugalmassag a ndvekv vajadagolas hatasara érdekesen valtozik.
Korilbelil 40%-o0s adagolasig (lisztre szamitva) jelentds emelkedés kdvetkezik
be, amit a tovabbiakban csokkenés kovet. Kenyerekkel végzett vizsgalatoknal
azt tapasztaltuk (11), hogy a zsiradékadagolas esetében a relativ rugalmassag
csokken. Az ebben az esetben tapasztalt kezdeti emelkedés egyrészt a nagy-
mertékl térfogatcsokkenésre vezethet§ vissza, masrészt a plasztikus alakvalto-
zasnak a fentebb vazoltak miatt bekdvetkezd nagymérték(i csokkenésére. A
nagyobb vajadagolasnal mar a zsiradékok a belzetvaz rugalmassagat csokkenté
hatasa érvényesdl.

A porustérfogat valtozas vizsgalatara, mint az varhatd is, a térfogatval-
tozéssal parhuzamosan futé eredményeket adott.

Osszefoglalva megallapithatd, hogy a vajadagolas a piskotabélzet reologiai
tulajdonsagait nagymertékben befolyasolja. A valtozasok nagyobb részben a
bekovetkezd térfogatcsokkenésre, kisebb részben a bélzetszerkezetben fellépd
véltozasokra vezethet6k vissza.

Befejezésll koszonetét mondunk dr. Telegdy Kovats LaszIé egyetemi tanar-
nak a munkank soran nyujtott értékes tanacsaiért.
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VICCNEQOBAHWE PEOJIOMTMYECKMX CBOWCTB MYUYHbIX KOHAW-
TEPCKUX WSAEANN MPUTOTOBJNIEHHbBIX N3 CBEMBHOIO TECTA

Il. BnusHve npofo/mKUTENbHOCT XPaHEHUS 1 COAEPXKaHMA XuUpa Ha peonoru-
YecKkne CBOICTBa

P. NacTuTe, N. Maiiop u . Hegenbkosiy

Peonormyeckme cBoiCTBa MSKMLLA COMBHBIX myunbix KOHAUTEPCKUX U3AENNIA
M3MEHSIIOTCA B 3HAUUTE/NbHOW CTEMEHW NP XpaHeHWWU. ST M3MEHEHWs NMOAOGHSbI
npoueccy 4epcTBeHMs Xne6a, HO CKOPOCTb MPoLecca 3HAYUTENbHO MeHbLLE.

MpunbaBneHWe Macna B GOMbLUIOKA CTEMNEHN CHMXKAET O6LLYH, NNACTUYECKYHO U
anacTUYeckyro Aetopmaunto Mskuwa. OTHOCUTENbHAs YMpPYrocTb MOBbILLAETCS
npu MafblX KOMMYECTBaX Macfia M CHWXaeTcsa npu OONbMX COAEpXKaHMAX
macna. TIpUYMHOWA W3MEHEHUI A PEeONOrMYECKNX CBOWCTB SBASIETCA CHWKEHWE
obbemMa W3[eNnin U U3MEHeHWe CTPYKTYpbl MSAKMLLA.

RHEOLOGISCHE PRUFUNG VON MIT SCHAUMBILDENDEN
SUBSTANZEN AUF EIWEISSGRUNDLAGE AUFGELOCKERTEN
SUSSWAREN-INDUSTRIELLEN TEIGWAREN 1.

EINFLUSS DER LAGERUNGSZEIT UND DES FETTGEHALTES AUF
DIE RHEOLOGISCHEN EIGENSCHAFTEN

R. Lasztity, J. Major, J. Nedelkovits

Im Laufe der Lagerung treten in den Theologischen Eigenschaften der
Biskuitkrumen bedeutende Anderungen auf. Die Anderungen &hneln den
bei der Alterung des Brotes beobachteten, erfolgen jedoch mit viel geringerer
Geschwindigkeit.

Bei Zusatz von Butter vermindert sich die gesamte plastiche und elastische
Forménderung in hohem Masse. Die relative Elastizitdt steigt anfangs in
Abhéangigkeit des Fettgehaltes an, und verringert sich bei htherem Buttergehalt.

Die erfolgten Anderungen sind zum grosseren Teil auf die Volumenver-
minderung, zum Kkleineren Teil auf die in der Krumenstruktur erfolgten Verén-
derungen zurtickzufuhren.

RHEOLOGICAL INVESTIGATION OF CONFECTIONERY PREPARED
WITH FLOUR UND LOOSENED BY PROTEIN-BASE FOAMPRODUCING
AGENTS, Il

EFFECT OF PERIOD OF STORAGE AND FAT CONTENT ON RHEOLO-
GICAL PROPERTIES

R. Lasztity, J. Major and J. Nedelkov

During storage, appreciable changes occur in the rhecAogical properties
of the interior of finger-biscuits. These changes resemble to those observed
in the ageing of bread, with the difference that they take place at a much
lower speed.

On the effect of the admixture of butter, the total, plastic and elastic
deformations decrease to a great extent. Relative elasticity plotted against
fat content shows an initial increase and decreases at higher butter contents.

The observed changes may be ascribed to a greater extent to volume
decrease, while to a smaller extent to alterations occurring in the structure of.
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Modositott eljaras A-vitamin mennyiségi meghatarozasara

OECZY GYORGY
Phylaxia Allami Oltéanyagtermelé Intézet, Budapest.

Erkezett: 1961. szeptember 21.

A takarmanyoknak kilénboz6 vitaminokkal valé kiegészitése az ut6bbi
években egyre nagyobb jelentGséglvé valt. Az A-vitaminnak ilyen takarmany-
el6keverékekhdl valé meghatarozasa nem konnyd feladat, és jéforman alig talal-
haté a szakirodalomban adat a meghatarozasra.

Az A-vitamin és altaldban a zsiroldédo vitaminoknak olajos mintakboél valé
mennyiségi kémiai meghatarozéasat kilonleges el6készités el6zi meg. Mint tudjuk,
ez a klasszikus hagyomanyok szerint abbdl all, hogy a kérdéses mintat alkoholos
kaliluggal szappanositjuk el, majd az el nem szappanosod6 - magat az A-vita-
mint tartalmaz6é - részt az elszappanositottdl, éteres (petroléteres) kivonassal
valasztjuk el. Az igy kapott kivonatot szaritds utan aluminiumoxidon (Brock-
mann) torténdé kromatografiaval tisztitjuk. A tulajdonképpeni mérésre csak az
igy tisztitott A-vitamin tartalmd oldat alkalmas.

A mintaknak méreshez vald ezen Klasszikus elSkeszitese, a dolog természeté-
bdl kifolydlag, hatéanyagveszteséggel jar, akar az elszappanositas utani kivonast,
akar az ‘aluminiumoxidon térténd kromatografalast stb. vizsgaljuk.

Intézetiinknek, olyan gyors és amellett pontos moddszerre volt szilksége
- elssorban A-vitaminnak takarmanykoncentratumokbdl valé meghatarozasa-
ra- .melynél a hatéanyag elGkészitessel jaro vesztesége csekély. Sikerdlt is kidol-
goznunk egy olyan rutineljarast, mely A-vitamin kemia meghatarozasara, egy-
szert’]sége, gyorsasdga és pontossaga kovetkeztében, a legkuldnfélébb eredet(
%nyago esetén (takarmanykoncentratum, maj, olaj stb.) Kiterjedten alkalmaz-

ato.

A mbdszer kidolgozésanal abbdl az elvbdl indultunk ki, hogy - szakitva
a hagyomanyokkal - a munkaigényes, valamint a hatéanyagcsékkent6 munka-
fazisokat teljesen elhagyjuk, és egész egyszerii Uton prébalunk a tiszta, mérésre
alkalmas hatoanyaghoz jutni. Egyetlen célunk, réviden, tehat az volt, hogy a
meghatarozandé mintaban levo A-vitamin, quantitativ oldatdhoz jussunk,
melybdl valamely szinreakcio segitségével, extinkcid mérés alapjan, a hatéanyag-
tartalmat meg tudjuk allapitani.

Eljarasunk elve a kdvetkezd: A-vitamin tartalmd takarménykoncentratum
és maj esetén a mintat az A-vitamin kinyerése céljabol, 2:8 arany( aceton-
petroléter eleggyel, sotéthen, 20° C-on, éjjelen at allni hagyjuk. A lesz(irt sargas
szind kivonat, a mérések szerint, az 0sszes A-vitamint tartalmazza. Az igy nyert
kivonatot csontszénnel ha szilkséges deritjiik. A kapott szintelen oldatot vakuum-
ban beparoljuk és a maradékot szaraz kloroformban 10 ml-re oldjuk.

Az igy el6készitett minta alkalmas az A-vitaminnak, barmely szines vegyu-
lete altal, szinintenzitds alapjan t6rténé meghatarozasra.

Mi, a magunk részérdl, bizonyos modositassal A. E. Sobel altal ajanlott 1,3-
glicerindiklorhidrint (kés6bbiekben GDH) valasztottuk reagensnek, mellyel az
A-vitamin mély kékbdl ibolyaba atcsapd szint ad (2).

Az A-vitaminnak 1% acetilkloridot tartalmazé GDH-nel képz6d6 mély
kék, majd ibolyaba atcsapd szine bizonyos id6 milva elhalvanyodik, a mérés
azonban sokkalta biztonsagosabb, mint amikor antimontrikloridot alkalmazunk
reagensnek. Azt talaltuk, hogy mig az utébbi szinreakci6nal a D3vitamin
jelenléte zavarja a mérést, addig az altalunk valasztott GDH-es reakcional nem,
miutan D3vitamin a GDH-nel csak kb. 10 perc malva kezd reagalni, mely zold
szinnel. Ha a D3vitamin esetleges zavar¢ hatasat minden kétséget kizardan ki-
akarjuk kiszobolni, akkor a szinreakciot acetilkloridot nem tartalmazé GDH-
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nel hajtjuk végre. Azt talaltuk ugP/anls hogy a D3vitamin az acetilkloridot
nem tartalmaz6 GDH-nel e%yalta an nem reagal, viszont az A-vitamin igen,
jollehet a képzd8dott szin halvanyabb, mint acetilklorid jelenlétében. Ez
utdbbi esetben természetesen olyan standard gorbét hasznalunk &sszehason-
litasul, melyet acetilkloridot nem tartalmaz6 GDH-nel vettiink fel.

/. téblazat
) ) Bekevert A-vitamin mennyiség Mért A-vitamin
Minta megnevezése NE/g mennyiség
NE/g
450
1. Csibepremix Cx jell . 460 445
451
446
2. Csibepremix C2 jeld 460 437
439
463
3. Csibepremix C3 jell 460 460
459
450
4. Csibepremix C4 jell 460 438
453
835
5 Tojopremix T4 jell 850 832
840
835
6.  Tojopremix T2 jell 850 835
841
14200
7. Keményités granulatum 14 250 14000
14250 ,
65 500
«.  Cetaceumos koncent- 65 700
ratum 66 000 65,650
27 500*
9. »,Duphasol A+D3’ 25000 Garantalt meny- 28 100
(vizoldhaté A+D3 nyiség NE/g 27 400
vit.)
1,21 millié*
10. Olajos A-vitamin 1,0 millié Garantalt 1,18
(importalt) mennyiség NE/g 1,20

A *gal megjelolt értékek a garantaltnal magasabbak. Ennek oka az,
hogy az import anyagok minden esetben magasabb hat6értékiek a feltuntetett-
nél.
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Eljarasunk reprodukalhatosaga, ill. megbizhatésaga abbdl az egyszeri
tényhGl kovetkezik, hogy a takarmanykoncentratumokba (Eremix) - el6zbleg
eljarasunkkal mért—meghatarozott mennyiség A-vitamin keriil. Ezt a bevitt
és pontosan meghatarozott A-vitamin mennyiseget a frissen késziilt Premixekbdl
eljarasunkkal minden esetben max. 2-3% veszteséggel siker(lt is kimutatnunk
(L 1 tdbl4zat 1-8 tétel), ami rutineljarasoknal véleményiink szerint maximalis
pontossagot jelent. A szenes deritéssel kapcsolatban felmeriilt az a probléma,
hogy a szén esetleg az A-vitamin egy részét adszorbedlja és igy a mérés nem meg-
bizhato: Ezzel kapcsolatban a kovetkez6ket kell megjegyezni.

Szenes deritésre az esetek nagy részében nincs szlkség (olajos, viaszos,
vizes mintaknal), miutan a mintak oldatai teljesen szintelenek. Takarmanykon-
centrdtumok és maj mintak vizsgalata folyaman, amennyiben az extraktum soté-
tebb sarga lenne, Ugy azokat deriteniink kell, ha csak halvanysarga, Ggy nem
deritjiik, hanem ezt az oldatot és nem kloroformot alkalmazzuk vakprobanak.
A szenezéssel kapcsolatos méréseink szerint 150-300 NE A-vitamint tartalmazé
vizsgalandé oldatoknal 0,35-0,40 g szén még nem okoz gyakorlatilag veszte-
séget; 0,5 g mar 4-5% veszteséget okoz. Ezt tehat figyelembe kell venniink a
szenezésnél.

) ﬁ‘tovébbiakban, eljarasunkkal kapcsolatos egyes részletkérdéseket ismer-
tetjuk.

A mintakbdl altalaban annyit mériink be meghatarozashoz, hogy az egyes
bemérések dsszes A-vitamin tartalma 200-500 NE legyen. Ez természetesen
nem annyit jelent, hogy ennél kevesebbet a modszerrel nem lehet meghatarozni.
Takarmanykoncentratumok (Premix) esetén a mintat o6tszords térfogatu 2:8
aranyl acetonpetroléter eleggyel, hidegen digerdljuk - ha lehet becsiszolt
Erlenmeyer lombikban - gy, hogy a folyadék-tér feletti leveg6t nitrogén gazzal
szoritjuk ki. Azutan a lombikot sotét helyen, kb. 12 6rén at, 20 C° koral, allni
hagyjuk. A mintdkat azutan leszivatjuk, a csapadékot kevés aceton-petroleter
eleggyel lemossuk. A kapott sargas szlrletet 0,2-0,4 g szénnel deritjik. A sz(r-
let beparlasa vakuumban, 40°-os vizflirdén nitrogénaramban, torténik. A mara-
dékot kis részletekben, szaraz kloroformmal 10 (esetleg 5) ml-es mérélombikba
mossuk és pontosan jelig toltjik. Magat a mérést az igy kapott oldatokkal végez-
zlik, mégpedig az alabbi - 0@sszehasonlitd grafikon felvételével kapcsolatban
kozolt - eljardas pontos betartasaval. (L 1 abra.)

A standard grafikont kristdlyos A-vitaminacetat segitségével vesszik fel
a kovetkezdéképpen.

A standard anyagb6l 0,02-0,025 g-ot mérink be és szaraz kloroformmal
50 ml-re higitjuk mérélombikban. Ebbdl a térzsoldatbdl az aldbbi higitdsokat
végezzik el 6, 5, 4, 3, 2, 1, 0,7, 0,5, és 0,3 ml-t higitunk szaraz kloroformmal
10 ml-re. A vizsgalandé oldat 3 ml-jéhez, 3 ml 1% acetilklorid és 99% 1,3-glicerin-
diklérhidrinbdl frissen készilt (1) reagenst adunk. Mély kék szin jelentkezik,
mely 15- 20 mp mulva ibolyaba csap at. Az extinkciot 2-3 percen belul merjik.

Az A. E. Sobel altal ajanlott GDH-nes A-vitamin Kkimutatasi moddszert
bizonyos vonatkozdsokban modositottuk. Vonatkozik ez a minta és az alkal-
mazott reagens arénziéra, valamint a leolvasas idejére. Mi ugyanis a mintahoz
azonos térfogatu GDH reagenst adunk, mig Sobel és munkatarsa 4-szeres mennyi-
ségli reagenssel dolgozik. Utdbbi esetben a reagenssel erGsen felhigitott (1: 4
arzi\(nyﬂ) oldat extinkci6ja azonos térfogat esetén kb. fele az 1: 1 aranyl oldaté-
nak.

Azonkivil Sobel szerint a leolvasast 2-10 perc kozott kell végezni. Ezt
tulzottnak tartjuk, miutan az altaluk ajanlott feltételek mellett, sorozatos méré-
seink tapasztalata alapjan a mérést 1 1/4 percen beldl kell végezni; miutan ez
idén tal mar lassan csokken az extinkci6. Az altalunk modositott GDH reagens
alkalmazas esetén az oldat extinkcidja kb. 2-3 percig n6 és csak azutan csokken.
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Minta megnevezése

A-vitamin tartalmd
takarmanykoncent-
ratum (Premix)

. Olajos koncentré-
tamok (1 millio
NE/g) Hoffmann
la Roche-féle

. Vizoldhato A-vita-
min készitmény
,Duphasol A+D3’
(Duphar)

. M

. Viaszokban (méh-
viasz, cetdceum stb.)
oldott szilard
A-vitamin
koncentratum

Bemérés

109

2-3 mg

01-0,2 g

10-50 g

50 mg

El6készités 1 Extrahalas Derités
5x -6s +
aceton
petrol-
leterrel
Letisztitott 5 x-0s +
szérazra aceton
torélt szerv petrol-
tengeri éterrel
homokkal 1 CaEll
finom péppé at razva,
dorzsolve majd 12
oran at
all.

Oldas Beparlas
- Vakuum-
ban
Kloroform-
ban
10 ml-re
20 ml Vakuum-
aceton- ban
ban
Vakuum-
ban
Kloroform-
ban
10 ml-re

2. tablazat

Higitas

10 ml
kloro-
frommal

10 mi
kloro -
formmal

10 ml
kloro-
formmal



Mi a méréseket ,,UVIFOT” fotométerrel, 578 m”-nal, 5 ml-es 1 cm-es réteg-
vastagsagu Uvegkiivettdban végeztik. Az extinkcidkat, mint az A-vitamin tar-
talom fuggvényét abrazolja az 1 abra grafikonja.

Az A-vitamin meghatarozast mas eredet(i anyagokra is kiterjesztettiik, ami-
kor is azok el6készitése elvileg megegyezik a fentiekben ismertetett irdnyelvekkel,
azonban ani/)agonként, bizonyos modositasokkal torténik.

A 2. tdblazatban Utmutatasul ezeket a tipus meghatarozasokat foglaltuk
0Ossze.

IRODALOM
<1) sobel, A. E. Werbin H.: J. of. Bioi. Chem. 159, 681, 1945.

BUAOW3SMEHEHHbLI METO/A, KO/IMYECTBEHHOIO OMPEAE/IEHUSA
BUTAMUHA ,A”

Ob. Teupl

ABTOp pa3paboTan MeToh OnpefdeneHUs CcofepXaHws BuTamuHa ,,A” B
KOHLIEHTPMPOBaHHbIX KopMax (MpemMuKc), B MAacisiHbIX, BOLUEHbIX, (LeTaleym,
BOCK W T. [A.) BOAHbIX pacTBopax W B MEYEHW.

MpyHUMN onpedeneHus  CregyoLmii:

[Ona onpegeneHns cogepXaHus BuTamuHa ,,A” K3 KOpMa WA NeYeHu
M3roTOBMISETCA BbITSXXKA CMECHIO aLeTOHA-NETPONEHbIM 3(MpoM 2:8, BbITSKKA
OCBET/IAETCH, BbINApPVMBAETCA W OCTATOK PacTBOPAETCHA B X/I0POOPME U B Cryyae
HeobxoAMmocTy ocseTnisieTcs. OO6pasLbl PacTBOPWMMble B BOZE PacTBOPANOTCA B
xnopocopme rnocrne BbinapueaHusa. Konuyectso sBuTamuHa ,,A” onpepensercs
B XN0pPOHOPMOBbLIX  pacTBopax 1,3-rMLEPUHANXNOPTNAPUHOM  COAEPXKaLLMM
1% aueHTunxnopuga. lMornaweHne ceeta (DMOMETOBOM OKPACKU MOYYeHHOW OT
CWHell oKpacku u3mMepsieTcd npu 578 mij.



MODIFIZIERTES VERFAHREN ZUR QUANTITATIVEN BESTIMMUNG
VON A-VITAMIN

Gy. Géczy

Verfasser beschreibt in seiner Arbeit ein Verfahren zur Bestimmung von
A-Vitamin aus Futterkonzentraten (Premix), aus oligen, wachsernen (Ceta-
ceum, Bienenwachs usw.), wasserigen L&sungen bzw. aus Leber. Das Prinzip
des Verfahrens ist folgendes:

Aus der A-Vitamin enthaltenden Probe wird im Falle von Futtermittel,
bzw. Leber mittels einem Gemisch von Aceton-Petroldther 2:8 ein Extrakt
bereitet, derselbe bis zur Farblosigkeit gekldrt, eingeengt und der Riickstand
in Chloroform geldst. Die dligen, bzw. wachsernen Proben werden nach erfolg-
ter Einwaage unmittelbar in Chloroform geldst und wenn notwendig, geklart.
Die wasserloslichen Proben werden nach Eintrocknen in Chloroform gel6st.
Aus den chloroformischen Ldésungen wird das A-Vitamin mittels 1% Acetyl-
chlorid enthaltendem 1,3-Glycerindichlorhydrin bestimmt. Die Extinktion
der aus Blau in Lila umschlagenden Farbe wird bei 578 m/t gemessen.

MODIFIED METHOD FOR THE QUANTITATIVE DETERMINATION
OF VITAMIN A

Gy. Géczy

A routine method was evolved by the author for the determination of
vitamin A in animal feed concentrates (Premixes), oily solutions (e. g. cetaceum),
aqueous solutions, and liver. The fprinciple of the method is as follows.

Allow to stand the sample (feed) overnight (in darkness) with a fivefold
volume of a 2 : 8 mixture of acetone and petroleum ether at room temperature.
Filter, treat the filtrate with carbon, evaporate the colourless solution in vacuum
in a nitrogen atmosphere. Dissolve the residue in 10 ml of dry chloroform.
In the case of oily or waxy samples, the weighed samples can directly be dissol-
ved in chloroform, and decolorized if necessary. Water-soluble samples are
evaporated, and subsequently dissolved in chloroform.

The chloroformic solutions are diluted with an equal volume of 1,3-glycerol-
dichlorohydrine containing 1% acetylchloride. The extinction of the developed
blue colour turning violet is measured at 578 m/i.

PROCEDE MODIFIE POUR LE DOSAGE DE LA VITAMINE A
Gy. Géczy

L’auteur décrit un procédé pour le dosage de la vitaminé A dans des con-
centrats fourragers (Premix), dans des solutions aqueuses huileuses et a base
de cire (cétacée, cire d’abeilles etc) et dans le foie.

Le principe du procédé est le suivant:

A partir de réchantillon contenant de la vitaminé A on prépare, dans
le cas des fourrages ét du f6ire, un extrait avec de l’acétone-éther de pétroole
(2:8), que I'on clarifie jusqu’ & décoloration et apris évaporation on dissout le
résidu dans du chloroforme. Dans le cas des échantillons huiteux et & base de
cire, respectivement, on dissout Iéchantillon pesé¢ immédiatement dans du
chloroforme et on le clarifie, si cela est récessaire. Les échantillons solubles
& I’eau sont dissous dans la chloroforme aprés évaporation. Dans les solutions
au chloroforme on dose la vitaminé A avec 1,3 glycérinedichlorhydrine con-
tenant 1% de chlorure d’acétyle. L’on mesure I'extmction de la couleur bleue
passant au lila & 578 m//.
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Ajakrizsok vizsgalata

HAJDU IMRE
Illatszer és Kozmetikai Vallalat, Budapest

Erkezeit: 1961. november 20.

Az ajakrlizsok a kozmetikai készitmények azon egyik csoportjat képezik,
mely Osszetételre nézve taldn a legvaltozatosabb lehetOséget nyuljt. Szerepel-
hetnek itt a legkulonbdz6bb zsiradékok, viaszok, festékek, szintetikus anyagok.
Ezért kulénosen az ismeretlen rlzsok vizsgalata igen nehéz feladat, de nem
kénny(i azoknak a jellemzéknek a rogzitése és meghatarozasa sem, melyek a
rizsok hasznalhatdsagat vannak hivatva biztositani.

A szakirodalomban mostanaban kezdiink erre vonatkozé adatokat talalni.
P. Vélon egy 1948-han megjelent cikkeben (1) gondosan Gsszegydjtotte a fébb
alapanyagok legUjabb vizsgalati modszereit, de maganak a kesztermeéknek a
vizsgalataval nem sokat foglalkozik. Megemliti az olvadaspontot, a cseppenés-
pontot, a Mahler-fé\e keménységi vizsgalatot, és leir egy Kketihetségi ellendrzé
probat, melyre késébben még visszatérlnk.

VElon, egy ujabb 1955-ben ipegjelent cikke (2) a neves rlzsgyartonak, Hazel
Bishop-nak a rizsvizsgalatrol sz6ld tanulmanyat ismerteti, amely a Journal of
cosm. chemists 1954 évi 1 sz.-ban latott napvilagot. Ez mar tobb értékes és ér-
dekes dolgot tartalmaz, mint azt majd latni fogjuk. A nemrég Parisban meg-
jelent ,,Cerbelaud” (3) kozmetikai szakkonyv 1V-ik kotetében ugyancsak P. Vélon
irta meg a rdzsok vizsgalatarol szolo fejezetet. Itt a kiilféldon megjelent idevo-
natkozo, féképpen a zsir és viaszkémia teriiletér6l valo cikkek részletes biblio-
grafiajat is megtalalhatjuk.

Emlitést érdemel T. Kunzmann-nak a ,Seifen-Ole-Fette-Wachse c.” folyo-
irat 1955 évfolyamaban megjelent terjedelmes cikksorozata (4), Pietrak-New-
burger (5) és Ujabban Profand H (6) ruzsvizsgalati tanulmanya.

Az aldbbaiakban ismertetni kivanjuk a rizsvizsgéalatok terén elért fontosabb

eredményeket, a magyar ruzsszabvanyositasanal lefektetett pontokat, az azok-
kal kapcsolatban felmerilt kérdéseket.

Erzékszervi vizsgalatok

Alak. A rizsrudak alapja, keresztmetszete lehet kor, elipszis vagy szégletes
(pl. téglalap forméjﬂg. A rudak, a kontdrok jobb megrajzolhatdsdga céljabol,
rendszerint hegyesebb vagy tompabb csucshan végzdédnek, vagy élszerG (,,ps-
poksiiveg”) kiképzést kapnak.
Az ajakrizsok méreteit, az MSZ 20553 a kovetkez6 hatérértékek kozott
irja el (mm).

Méret Méret jele

i A B C

Atméré 8-9,5 10,5-12 13-15 mm
a . b c d

Hosszlsé&g 25-30 31-35 .36-40 41-50 mm
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~ Szin. Ha a rdzsok szinét remissziés fotométerrel vizsgaljuk, azt tapasz-
taljuk, hogy egyes szinarnyalatokban tavolesé szinek azonos értekeket
adnak, ugyanakkor egymastol csak intenzitasban eltér6é szinek értékkildnbsége
jelentds.

Spektrofotométerrel megmerhetjiik ugyan az anyag emisszids hullamhosszat
anélkul, hogy a probléma megoldasadhoz kozelebb jutnank. Tudjuk ugyanis,
hogy més a razs szine természetes allapotban nézve és mas a béron felkenve. Es
ez utobbi a fontosabb. A felkent rizs szinét viszont befolyasolja a bér pH-ja, annak
szine és a rlzsréteg vastagsaga. Eppen ezért a rlzs szinének az ellenGrzése a
gyakorlatban az alabbi egyszerl szubjektiv, de még mindig a legmegbizhat6bb
erzékszervi eljaras szerint torténik:

,»A megvizsgaland6é razs szinét megfelel§ jellegminta razs (etalon) szinével
hasonlitjuk 6ssze olyképpen, hogy mindkét anyagbdl a kéz hivelykujj alatti,
tenyér feldli oldalan levd sima tiszta b&rre egy-egy keskeny csikot kentink fel
és a megfigyelést 10 perc elteltével végezzik el” (Szabvany).

A szinvizsgalatra vonatkozolag kiilonben Cerbelaud is érzékszervi vizsgalatot
tart a legcélszer(ibbnek, mert mint mondja végsé fokon Ugyis a szem kell hogy
doéntson.

Fény. Az utdébbi id6ben mind nagyobb szerepet kezd jatszani a ruzsok fé-
nye. A ruzsfény mérésére vonatkozd adatot vagy kisérletet a szakirodalomban
sehol sem talalunk. Ezt egyelére csak empirikusan, az etalonnal torténé dssze-
hasonlitas altal érzékelhetjuk.

_Ivanovszkynak, a viasz fénymérésére vonatkozo megjegyzései (7) nagyjabol
a ruzs fénymérésére is allnak, és roviden a kovetkez6kben foglalhatdk oOssze:

A fény érzékelése egy egész sor, egymastol el nem hatarolhato feltételezés,
korilmény és jelenség benyomasaként jon létre, mely mint ilyen, a fiziologia
és a pszihologia teruletére tartozik, és abszolut értelemben mérhetetlen. A relativ
fény mérésére szamos eljaras és késziilék ismeretes, melyek kozil egyiket-ma-
sikat bizonyos anyagokra szabvanyositottak. Ezek kozul emlitésre mélto az
Osiwald-Klnghardt, eljards a polarizacios és a goniofotométeres modszer.

Szag és iz. A szag és iz megéallapitdsat hasonl6 mddon végezzik, el mint a
szinét, azzal a kulonbséggel, hogy a két csikot nem egymas mellg, hanem egyiket
a bal, mésikat a jobb kezre kenjik fel. Ezutan a két felkent csikot megszagoljuk,
majd nyelviinkkel megizleljik, 6sszehasonlitjuk.

A magyar ipar altal el@allitott és szallitott rizs alakja, szine, szaga €s ize
szabvanyunk értelmében azonos kell hogy legyen a szerz6dési minta (etalon)
alakjaval, szinével, szagaval, izével. Avas szag €s iz nem megengedett.

Fizikai vizsgalatok

Kenlietdseg-tartossag. A kenhetGség megallapitasara Davenport egy oramd-
szerkezetet ajanl. A befogott rlzs kulonbozd sulyokkal megterhelhet6, és az
aldja helyezett papiron ha?(yott koresik sulya a papir sulyadnak ndvekedésébdl
megallapithaté. A papirra kendddtt rizsmennyiséget azonban igen sok tényez6
befolyasolja. igy a papir feliiletének az érdessége, anyaganak mindsége, a szer-
kezet forgasi sebessége és ideje (tartama), a ruzs keresztmetszete. Vannak arany-
lag kemeny razsok, melyek a hideg papiron rosszul-, az ajak hmérsékletén azon-
ban szépen, egyenletesen, jol kenodnek. De nem kisebb nehézségeket okoz az
eredmények értékelése sem, a papiron maradt massza optimalis hatarértékeinek
(maximum-minimum) megallapitasa.
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Ezért a magyar szabvanyban itt is csak egyszer( érzékszervi vizsgalathoz
folyamodtunk. A razst, miként a szin vizsgalatnal, ittis kézre kenjik fel. A rdzs-
nak siman, morzsol6das mentesen kell kenédnie. Az eldorzsélésnel nem szabad
durva, karcolé szemcséket érezniink. A kézre felkent rizst sziir6papirral egy-
iranyd mérsékelt nyomassal, harom izben letéroljik. Az ajakrdzs nyomanak
meg kell maradnia a tenyéren, nem tlinhet el teljesen.

Az érzékszervi vizsgéalatokat szobahémérsékleten (20° felett) végezziik.

Konzisztencia. A rlzst a szilardsagtanban ismert kilénbézé probaknak,
vizsgalatoknak vethetjik alda. Megnézhetjik annak nyomoszilardsagat, hajlé-
konysagat stb. A legtdbb ellen6rzd, dsszehasonlitd vizsgalatot azonban nagy-
mértékben befolyasolja a rdzsok kiilonboz6 alakja, mérete, még ott is, ahol ez
nem latszik indokoltnak. Az aki mar foglalkozott ilyen felszilard, pasztaszer(
gélek, emulzidk és szuszpenziok reoldgiai tulajdonsagainak vizsgalataval, az
tudja, hogy csak a kisérleti feltételek legszigordbb betartasa mellett kaphatunk
reprodukalhaté eredményeket. Ha viszont az azonos feltételek megteremtése
végett pl. meghatdrozott méretli és alaku rudat ontenénk vagy sajtolnank a
vizsgalandd ruzshdl, gy magénak az anyagnak a szerkezetét és ezen keresztill
termeészetesen sajatsagait valtoztatnank meg. A legtdbb rizs ugyanis id6vel,
a benne lejatsz6do kristalyosodasi folyamat kdvetkeztében keményebb (s ugyan-
akkor keveshé elasztikus) lesz. Egészen mas a rizs keménysége kdzvetlen a kiontés
utan, és mar néhany nap vagy hénap mdlva.

Mahler (8) a rizs keménységét kipos penetrométerrel nézi. Szerinte egy
normalis ruzs keménysége 13-35 000 (decigramm/cm-) kozott valtakozik. E-
folott a ruzs igen kemény, ha alatta van igen lagy. A meghatarozas pontossagat
azonban igen csokkenti az a tény, hogy az altala hasznalt penetrometer behato-
lasa a rlzsha elég kevés. Mahler készllékével feltehet6en rluzsmasszat vizs%élt.
Ha viszont kész rdzsrudakat vizsgalunk, és leginkdbb erre van sziikségink, a
radnak megfelel6 tartot, valyat kell készitenink, mert nem mindegy az, hogy a
behatol6 kup altal szétfeszitett rizs oldala szabadon all-e vagy szilard falra ta-
maszkodik. Tls penetrométerrel mar jobban megfigyelhet6, leolvashaté ered-
ményeket kapunk. Ezek az eredmények azonban relativek, és bel6lik az ab-
szolut nyomoszilardsag (kg/cm2 nem szamithato ki, legfeljebb kozvetve, Ugy
hogy a tli penetraci6jat egy kap penetracidjaval ellen6rizzik, tébb kiilonbzo
keménységl anyagon. Még egy figyelemre melto, gyakorlatilag nehezen be-
tarthato kisérleti kortilmény a hémerséklet. Zsiralapu anyagrol leven sz6, a hé-
mérseklet nagymértekben befolyasolja a massza szilardsagat. Ha pontosak
akarnank lenni, voltaképpen az egész kisérleti berendezést megfeleld, azonos
héfokon tartott kamraba kellene helyezziik, mert hiszen a kis rizsrudak azonos
héfokon tartasa nehezen képzelhet6 el masként.

Cerbelaud a rdzsok keméngségvizsgélaréra a Moreile-féle készuléket ajanlja.
Ez szerkezetében és miikddésében a penetrométerhez hasonlit, azzal a kildnb-
séggel, hogy a tengely also végehez egy 2 cm-es, a felsG végéhez pedig egy 15 cm
atmérdj( kerek fémlap van erOsitve. A készuléket Ugy allitjak a lefektetett razs-
rud fole, hogy a kis fémlap éppen csak érintse azt. Ezutan a fels fémlapra egy
500 g-os sulyt helyeznek s a készlléket egy gomb segitségével két masodpercre
kinyitjak, majd zarjak. A terhelést 50 g-kent emelik mindaddig, mig a suly két-
masodpercig_tartd hatasa alatt a rizs szét nem megy. Az igy elért maximalis
terhet nevezik szakitasi tehernek. Ez Persze nem egyéertelm( a szakitasi szilard-
s&ggal, mert ahhoz Morelle-nek figyelembe kellene vennie a terhelési fellletet is.
A szakitasi teher 20 C°-on, a ruzsok osszetételétdl fliggéen 2-4,5 kg kdzoétt mo-
zog. Az egyes meghatarozasok kozott 20% eltérés is szokott lenni.

. Hasonloképpen meg lehet nézni azt a maximalis h6mérsékletet, amelyet az
allando sullyal megterhelt rdzs még kibir. A termosztat hdmersékletét igen lassan



kell emelni. 500 g terhelés mellett ez a h6mérséklet 45-60 C° kozott van. A vizs-
galatot ki lehet terjeszteni kilonboz6 sulyu terhelésekre (0,1-1,0 kg). Egyet
azonban tudnunk kell. A hémérséklet emelésével az észlelés pontossaga mind-
inkdbb csokken, a razsok fokozatosan emelkedd lagyuldsi gorbéje kovet-
keztében.

Lindner E. a rizs mikropenetraciojat vizsgalta Baily-féle mikropenetro-
méterrel, a hoémérséklet fiiggvényében 20, 40, 50, 55 és 57 C°-on. Vizsgalati
eredményeibdl kitlinik, hogy 1 C° novekedésre a mikropenetracio, tized milimé-
terekben kifejezve, a kovetkez6képpen emelkedik (10 ruzs vizsgalatanak atla-
gositott eredményeibdl)

20-40 C° kozott 0,5 tized mm
40-50 ¢~ 2,0 tized mm
50-55 O ” 3,0 tized mm
55-57 Cc ” 43,2 tized mm

Lathatjuk tehat, hogy a lagyulaspont kozelében a penetracié ugras-
szer(ien no.

A Magyarorszagon forgalombakeriil6 rizsra vonatkozéan szabvanyunk
kimondja, hogy a csomagoloanyagatol megfosztott ajakrizs négy oran at 40
C°-o0s termosztatba allitva, ne szenvedjen - a hasznalhatdsagat karosan befolya-
sol6 — elvéltozast (granulalodas, olajkivalas, deformalédas stb).

Nyiré szilardsag. A rizsrdd mindkét végét befogjak. Az egyike végét e%y
allvanyhoz, a masikat pedig egy mérleg Kitarazott serpeny6jéhez rogzitik.
A serpeny6be addig raknak sulyokat, mig a razsrad eltorik. Cerbelaud szerint
egy 11 mm atmér6jd hengeres ruzs maximalis nyir6 terhelése 20C°-on, ha a rad
(be nem fogott) hossza 10 mm, 300-800 g kdz6tt mozog.

A gyertya gyartasanal szokasos lehajlasi préba a rizsok esetében is* elvégez-
hetd. A razsanyagokbdl 10 mm atmér6ji 15 cm hosszd rudakat készitenek. A
rudak egyik veget vizszintes helyzetben egy megfelel6 tokba fogjak be (1 cm-t)
és 20-25 C°-on megfigyelik, hogy a rudak sajat stlyuk terhe alatt bizonyos idd
malva (1,2 stb. 6ra) mennyire hajlanak le. Vagy az egészet ablakkal ellatott ter-
mosztatba helyezik és azt lassan melegitve feijegyzik azt a héfokot, amelynél
a razsrad 107 15—20 sth. szdggel lehajlik, s végul mikor leszakad.

Vizes kivonat pH-ja. 0,5 g ajakruzst f6z6poharban 50 ml deszt. vizzel fel-
forralunk, s leh(ilés utdn a vizes kivonat pH-jat elektrometrikusan meghata-
rozzuk. A j6 razs - eozinsavtartalma kdvetkeztében - rendszerint gyengén
savas kémhatasu, pH-ja 4-7 kozott van.

Olvadas-, cslszas-, cseppenés-, lagyulaspont. A ruzs lagyulasanak és kemény-
ségének jellemzésére sziikségesnek tartottuk fentiek kozil valamelyiknek “a
szabvanybavételét. Ezért behaté kritikai vizsgalat targyava tettik ezeket,
valamint az egymaskozti dsszefuiggést.

A razs legtdbbszor tekintélyes mennyiségli pigmentfestéket, tovabba szer-
vetlen anyagokra (kaolin, bariumszulfat stb.) lecsapott anilinfestéket ((n. festék-
lakkot) tartalmaz, ami az alapanyagokban oldhatatlan és igy annak megolvada-
sakor is szilardhalmazallapotd marad (szuszpenzid). Ezért helytelen a ruzsnél
olvadaspontrél beszelni.' Ezt kiilénben sem a magyar, sem a német szabvan
szerint nem tudnank elvégezni, mert ez nem valik atlatszéva, ami e szabvanyo
értelmében az olvadas kritériuma. Legfeljebb a rizsalapanyag olvadaspontjarél
lehet sz6, melyet a festékrészek eltavolitasa utdn anyagunkon elvégezhetiink.
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A csuUszaspontvizsgalatokat szabvany szerint, mindkét végén nyitott kapil-
larisokban végeztiik el. A cseppenéspontot a szokasos és szabvanyos Ubbelolide-
féle késziilékkel vizsgaltuk, de a csészéket kiontés helyett hidegen kentik ki
(hézagmentesen), hogy az anyag rétegez6dését, illetve a pigmentrész kitilepedését
meggatoljuk. Ennek ellenére a magasabb pigmenttartalmu rizsoknal a cseppe-
néspont meghatarozasa ,nem mindig, sikertilt. Megtortént pl. ugyanazon anyag
vizsgalatanal nemegyszer, hogy az 68 - 70 C° helyett joval 100 C° felett cseppent
le. Ez azzal magyarazhatd, hogy a lassi melegitésnél a ﬁigmentan?/ag letilepszik
a csésze aljara s elzarva azt, a massza kifolyasat megneheziti, késlelteti.

A cslszaspont meghatarozasanal is hasonld jelenséggel taldlkozunk. A razs
néha egyszerien nem akar felcsiszni vagy részletekben szakadozik fel. Az at-
tetsz6seg észlelésérél természetesen nem beszélhetiink.

A fenti okok késztettek benniinket arra, hogy a rizsok lagyulaspontjaval
foglalkozzunk. A vizsgalatokat az MSZ 3253 szerinti gy(r(s-golyos késziilék-
kel, ill. modszerrel végeztiik. Néhany kisebb mddositast azonban sziikségesnek
lattunk. Az erdeti késziiléket kiilonben féleg bitumen és mas amorfan dermedd
anyagok vizsgalatara hasznaljak. A proba kidntése gy toérténik, hogy 2 vagy
4 gyur(t egy sirnd, tiszta és szaraz uUveg vagy porcelan kiontélapra helyeziink,
és eg{enes elli femspatulaval vagy kessel a gydriket a mintaval hidegen ki-
kenjuk. A minta feleslegét simitassal eltavolitjuk ugy, hogy felllete a gydr( szé-
lével egy sikba kerulf'(bn. Ezutan a gydrlket a kidntélap széléhez csusztatva le-
vesszilk és a készilék tartd lemezének nyilasaiba illesztjik. Ezutan a késziilék-
hez tartoz6 acélgolyokat a golyokdzpontositd késziillék segitsegével a gydiriik
kozepére helyezzuk és az egészet kb. 10° hdmérsékletl (célszerd frissen kiforralt)
deszt. vizzel, a rogzité rudakon lathato, jelig to1tott poharba allitjuk. A hémérét
a fedél megfelel§ nyilasan at dgy helyezziik el, hogy a higanygdmb alsé vége a
gydr(tartdlemezzel " egy szintben legyen.

A melegitést 15 perc elteltével, kis sza-
béalyozhaté gazlanggal kezdjik meg oly
maédon, hogy a hémérsékletemelkedés
percenként 1° legyen. Amikor a golyok
a meglagyult anyagoa athaladva a fenék-
lemezt elérik, a h6mérsékletet leolvassuk.

A Kkét, ill. négy probaban észlelt h6mér-
sékletek szamtani kdzépértéke a lagyulas-
pont.

Az MSz 3253 egyszer(i cs6szelvény-
szer(i gydirdt ir el6. A mi tapasztalatunk
az volt, hogy kiléndsen az alacsonyabb
olvadaspontu arcrizsoknal, tovabba gyor-
sabb melegitésnél, a betett massza fém-
felulettel érintkezd része gyorsabban
lagyult meg, s az egész, a golyo sllya 7. abra
alatt, golyoval egyutt lecsuszott, meg
mielGtt a massza tulajdonképpen meglagyult volna. Tapasztaltuk azt is, hogy
egy u[|( frissen polirozott gydrd hamarabb engedi el a rdzst, mint egy mar hasz-
nalt,-kissé korrodalt (az eozinsav hatasa koévetkeztében) gydirli. Ezért mddosi-
tottuk a sima glyl’jrl’jt az 1 abra szerinti, bels6 peremes kiképzésire. Val6szin(ileg
éppen olyan jol megfelelne ege(/ egyszer(i kipszelvényalaku gy(r( is. Ennél a
fenti hibak mar nem fordulnak elG s a rizsmassza tenylegesen meg kell hogy
lagyuljon, ho%y rajta a golyo athaladhasson. Az ilyen gy(rlvel kapott eredme-
nyek néhany fokkal természetesen magasabbak, viszont jol reprodukalhatok.
A gy(rlk kiontése helyett, a cseppenéspontndl leirt okokbdl kifolydlag, itt is
kikenést alkalmazunk.
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Kémiai vizsgalatok

Szaritasi veszteség. A szaritasi veszteséget a rlzsnal nem szokas elvégezni,
mert 105 C°-on nemcsak az esetleg jelenlevG viz, hanem egészen vagy részben
az illéolaj, a kénnyebb asvanyolajparlatok, az alkoholok is elmennek, az ered-
mény tehat nem egyértelmid. Vizmeghatarozas céljabdl a xilolos mddszer meg-
felelo, az illoolaj meghatarozasa pedig a Hunyady - Ady-féle modszerrel lehet-
séges.

Hamu. A rizs elhamvasztasa révén megkapjuk a benne lev6 asvanyi anya-
gok Osszességét, amit tovabb vizsgalhatunk a mar leirt modszer szerint, titan-
dioxidra, cinkoxidra sth. (9)

Festéktartalom. Kunzmann 44 féle, a rizsban felhasznalhaté festéket sorol
fel. Ha fi%yelembe vesszilk az ezek mellett levd kilénb6z6 szerves anyagokat,
szennyezddéseket, belathatjuk hogy ezek kimutatasa és meghatarozasa nem ké-
pezheti az ipari vagy ellenrzési gyakorlatban egy analitikus feladatat. A fes-
tékek szétvalasztasara leginkdbb kromatogréfias eljarast alkalmaznak. A gya-
koribb eozinsavak meghatarozasa a kdvetkez6képpen torténik:

Az ajakruzst petroléterrel extrahaljuk, a maradékot szaritjuk, majd mérjik.
Ezutan 1%-0s meleg ammonias vizzel mossuk, s a maradékot szaritds utan
Ujbol mérjuk. A sulykildnbbzzet a savas festékmennyiséget adja, feltéve, hogy
a rlzsmaradek nem tartalmaz egyéb vizben oldhat6 anyagokat. Az ammonias
festékoldatot sosavval megsavanyitjuk, felforraljuk és leh(tjik. Masnap a bro-
moacidokat tartalmazd csapadékot a folyadéktdl elvalasztjuk, 105°-on szarit-
juk és mérjuk.

Zsiranyag elszappanositasi szama. Hogy a ruzs ne pusztan ésvéngolaj-
szarmazékokbol alljon, hanem tartalmazzon jobban felszivddé nemesebb zsi-
radékot is (pl. ricinusolaj, lanolin stb), a magyar szabvany a zsiranyag mini-
malis elszaplganositési szamaként az ajakrizsoknal 90-et, az arcrizsoknal 20-at
ir el6. Ennek a meghatarozasa a kévetkez6képpen torténik: 3-5 g mintat 100
ml-es f6zOpoharba helyezink és ugyanannyi aktiv szenet, valamint 30-50
ml széntetrakloridot adva hozza, vizfirdén felforraljuk. Kisérleteinknél azt
tapasztaltuk, hogy a széntetraklorid oldathdl az aktiv szén jobban abszorbealja
a festékeket, mint benzol- vagy kloroform oldath6l. Az oldodas elGsegitésére
a mintat Uvegbottal elddrzsoljuk. Ezutan az oldatot rovidszard télcsér segit-
ségevel, szliropapiron 100 ml:es Erlenmayer-lombikba sz(rjik. A sziirést meg-
gyorsithatjuk, ha az edényzetet 105+2 C° hémérsékletre bedllitott szarito-
szekrénybe helyezzik. A szlr6papir tartalmat széntetrakloriddal ketszer-ha-
romszor utanaoblitjik. A lombikban 0Osszegydilt oldatot ledesztillaljuk, majd
105 C°-on szaritjuk, amig a széntetraklorid szaga el nem tiinik. Habar ennek
forrpontja_joval 100 alatt van (76,8C°), mégis el6fordul,-hogy a zsiralapanyag
valamit visszatart. Ennek az lehet a kdvetkezménye, hogy az elszappanositasi
szam, a hidrolizis révén felszabadult sosav miatt igen magas lesz. Ha viszont
sokaig szaritjuk a zsiranyagot, Ugy esetleg mas illékony anyagok is tavoznak
(pl. vazelinolaj).

A kih(lt zsiranyagbdl 1-2 g-ot mériink be, és a vizsgalatot az MSZ20521
szerint folytatjuk.

~ Mérgez6 fémtartalom. Szabvanyunk a kovetkez6 mérgez6-fémtartalom
vizsgalatokat irja el6: A lagyulaspont meghatarozasanal visszamaradt vizes
oldatot és maradékot kilén-kulén vizsgaljuk. A megsz(irt vizes oldatot sésavval



kezeljik, majd kb 1/2 éran at kénhidrogén gazt vezetink rajta keresztul. A
folyadékban sotét szinez6dés ne legyen eszlelhetd (nehéz fémek).

A maradekbol 1 g-ot f6z6poharba mériink, 40 ml 5%-os kénsavval felfor-
raljuk és megnedvesitett szirépapiron 50 ml Erlenmayer-lombikba szdirjuk.
A tovabbiakban az MSZ 20558 szerint jarunk el. A rizs arzéntartalma nem lehet
tébb, mint 5 mg/1000 g razs.

Olomtartalom: 1-2 g rizsmaradékot 10 ml 30%-0s ecetsavval és0,5 -1g
aktiv szénnel kezellink, majd az MSZ 20558 szerint jarunk el. A rizs 6lmot nem
tartalmazhat.

Higanytartalom: A higany kimutatasa kb. 1 g maradékbol az MSZ 20558
szerint végzend6 és értékelendd. A ruzs higanyt sem tartalmazhat.

Hazel Bishop rlzsvizsgalati eljarasa (2)

A ruzs extrahélasa trikléretilénnel, acetonnal

1 |
maradek Ml ) oldat 0,1
dsvanyi anyagok, pigmentek vizzel kirdzva
i ] . .
M2 vizben oldhatatlan, 0,2 vizben oldhato

oldészer leparlas,
oldas acetonnal
primér alkoholok

1 | - S
maradék M3 Oldat 03 perjodat reakcio: gli-
kromatografalva kolok

AU0Zan bariumszilikowolfra-

| | mét: poliolok
lanolin kezelés konc. elszappszam; tetra-
reakcio kénsavval (paraffinok) hidrofurfurilacetat

A rlzsmasszat Soxhletben extrahalja trikloretilénnel, majd acetonnal
mossa. A maradékot (M), mely az &svanyi anyagokat és pigmenteket képviseli,
szaritds utan méri. Az 01 oldatot vizzel kirazza s a kapott vizes oldatot (02?
négy részre osztva vizsgalja. Az M2-r6l olddszert lepérolja, hidegen acetonna
Ujra felveszi majd Al,,03an kromatografalja (viaszok, lanolin, paraffin). Az M3
maradékot két részre osztva vizsgalja a Liebermann-Storch reakcidval lanolinra
és kénsavval szénhidrogénekre.



Smith eljarasa (10)

A razs 105 C°-on széritva, kloroformmal vagy benzollal felvéve
és G3 vagy G4-en szlrve

4
maradék Ml

asvanyi anyagok,

pigmentek

M2 (féleg viaszok és szén-
hidrogének) Savsz. és észtersz.
megh. Petroléteres kirazas

4
Al alkalikus ol-
dat. Megsava-
nyitva, eterrel
kirdzva

zsirsavak

4

El. A p. éter el-
(izése utan: M3.
Kromatografa-
las éterrel ALO3
oszlopon. Az ol-
doszer lepérlasa
utén

4

M4
szénhidrogének

01 szlrlet oldoészer leparlasa,

F6zés jégecettel,

szlirés Givegsz(rdn

I
02 viz hozzaadasa utan
etiléteres Kirazas

1

4

E2 Etiléeteres ki-
vonat. Magsava-
nyitds utan sem-
legesre mosas, éter
lepérlas: M5 mara-
dek, mely tartal-
mazza a zsiroldo
festékeket. Savsz.
és észter sz. megh.
Ujra lugositas

4
A2 vizes kivonat
megsavanyitva,
sziirve eozinok.
Szirlet: poli-
glikolok

utan petroléteres
kirazas

4
A petroléter el-
(izése utan:M6
Lanolin- és zsir-
alkoholok

4
Az alkalikus ki-
vonat megsava-
nyitadsa utan
kloroformos  ki-
razas
]

4
A3 savas kivonat
glicerin és poli-
alkoholok

Az 01 szlirletet néhany percen at forraljuk a jégecettel. Leh(ilés utan, ha az
oldat tal sir( lenne, még adunk hozza kevés jégecetet, majd egy Uvegszlir6n &t
sz(irjik, és ugyancsak jégecettel mossuk.

Az M2 maradékot kloroformmal kivonjuk, és a kloroformos oldat szaraz
maradékanak egy részében meghatarozzuk annak sav- és észterszamat, majd
(jraligositas utan hozzdadunk 50%-o0s alkoholt, és petroléterrel haromszor
kirazzuk. Itt kapunk egy alkalikus oldatot (Al) és egy petroléteres kivonatot
El).

( )Az E2 éteres kivonatot 10%-os alkohollal mossuk, mely 2,5% ammoniat
vagy kalilugot tartalmaz, mindaddig mig az nem old ki tobb festéket.

A kloroformmal kirazott savas oldatot (A3) megluiositjuk és besdritjlk.
Perjodattal meghatarozzuk a glicerin és a tobbérték( alkoholokat. Ricinusolaj

4
Kloroform leparlas
utan: M7 zsirsavak
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esetében a glicerin egyenérték(i kell hogy legyen az M7 zsirsavaval. Ha, figye-
lembevéve a kaliszappanok etiléterben valé részleges oldodasat, azt tapasztal-
juk, hogy az M6, tovabba az M5 sav- és észterszdma és az M7 értékei nem egyez-
nek, gy az M5 eﬁy részét vizes natronliggal elszappanositjuk, a ligos oldatot
leparlasnak vetjik ald, s a parlatban megnézzik az etilalkoholt (jodoform-
préba), izopropil- vagy furfurilalkoholt. Ugyanakkor megallapithatjuk az egy-
értékd alkoholok észtereit is. Az M5-ben rendszerint nincsenek szénhidrogének,
kisebb mennyiségli asvanyolajok azonban mégis bele kerilhetnek. Ebben az
esetben az M6 kromatografaldsa révén (éterrel A2 2 oszlopon) kuldnithetjik el
ezt a tobbitdl.

Az M3-bdl levonva az M4-et megkapjuk a viaszok (méhviasz) zsiralkohol-
tartalmat.

*Clements eljarésa (6):
A rlzs oldasa trikldretilénnel és acetonnal

1 .

MI maradék: asvanyi 01 sz(irlet. Az olddszer leparlasa,

anyagok, pigmentek a maradék kezelése heptannal
és 95%-0s ecetsavval

. . .
02 Heptanoldat (viaszok, 03 Ecetsavas oldat (ricinolsav
szénhidrogének) észterei, festékek)
i I
Kromatografalas Al 3an Higitas vizzel, éteres kirazas,
ligos mosas
LI 1. I I
Heptannal at- Kloroform és Eteres kivonat: Ligos kivonat:
mennek: szen- éteres kioldassal: ricinolsavészterek  fluorescein fes-
hidrogének viaszok, lanolin és zsirban oldédd  tékek
festékek

A bemért razst (2-3 g) 50 ml trikloretilénnel melegitik, majd el6re lemért
Gooch-tégelyen at szivatjak. A f6z6poharban és tégelyben levé maradékot
Otszor mossak 10- 10 ml trikloretilénnel, majd végil 10 ml acetonnal (a mos6-
folyadék végil szintelen legyen).

Az 01 sz(rletet szarazra paroljak, a maradékot 20 ml forr6 99%-0s heptan-
ban oldjak, és valasztotdlcsérben otszor 25- 25 ml 95%-0s ecetsavval kirazzak.
A forr6 ecetsavas oldatokat egyesitik, és 15 ml forré heptannal mossak. A moso6
heptan oldatot 15 ml forré 95%-o0s ecetsavval mossak. A moséoldatokat kilon-
kilén hozzadadjak a megfehij kivonatokhoz.

A hepténoldatot (02) vattdn keresztul, lemért 250 ml-es f6z6poharba enge-
dik és, 15 ml kloroformmal uténa oblitik az edényt és a vattat. Ezutan az olde-
szert leparoljak, a poharat a maradékkal egyutt 105°-on szaritjak. A maradékot,
mérés utan, 25 ml forré heptannal L’J'raold&'ak, és egy kb 30 cm hossz(, 2 cm széles
ALO03o0szlopon kromatografaljak. Kb. 200 ml forro heptant éntenek még fel az
oszlopra, és a lecsurgd folyadékot egy lemért lombikba gydjtik 6ssze. Az oldo-
szer leparlasa utan, és a maradék szaritasa utan megkapjak a szénhidrogének
mennyiségét. Az elGzetes mérésbdl levonva ez utobbit, nyerik a viaszfélesegek
mennyiségét.

Pietrak és Newburger eljarasa (5)
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A kiindulas uc?yanl]g?/ trikloretilénnel és acetonnal térténik mint a Clements
eljarasnal. Az olddszer lepérlasa utdn heptannal kezelik a maradékot, majd
szilannal kezelt cellitet adnak hozza, az egészet kromatografalé Uvegcs6be
helyezik €s50%-os alkohollal elualjak. Oldatba mennek a fluoresszcein festékek,
polietilénglikolok. Az oszlopban maradnak: a szénhidrogének, ricinusolaj,
oleilalkohol, viaszok, zsirbanold6d6 festékek. Ezutan 95%-os ecetsavval eludl-
jak a ricinusolajat, az oleilalkoholt és a zsirban oldodo festékeket. Az oszlop-
bdl ezutan kloroformmal oldjak ki a szénhidrogéneket és viaszokat.

Az ecetsavban oldott ricinusolaj és oleilalkohol-eluatumot vizzel higitjak,
majd izopropiléterrel extrahaljak. A kivonatot 20%-o0s alkohollal mossak, amely
10% lagot tartalmaz. Mosas utan a kivonatrol leparoljak az oldoszert. A maradé-
kot szaritjak, végul mérik. Az anyagot infravords spektrummal azonositjak.
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WCCNEAOBAHWE TYBHbIX KAPAHIALLEN.
W. Xaiigy

ABTOp MepecMaTpyUBaeT MeTOfbl MCCefoBaHMA TyOHbIX KapaHpalleii. Co-
06LLIaeT NONOXKEHWE CTaHAapPTU3aLMM TyBHBIX KapaHaallei, BO3HMKILME BOMPOChI,
OMbITbl 1 HABMIOAEHWS  UCCMEA0BaHUI.

UNTERSUCHUNG VON LIPPENSTIFTEN
. Hajdd

Verfasser fasst die Uber die Prufung von Lippenstiften bisher verdffentlich-
ten Verfahren zusammen. Er beschreibt die Normung von Lippenstiften, die mit
dieser verbundenen Probleme, sowie die bei den Untersuchungen gemachten
Erfahrungen und Beobachtungen.

INVESTIGATION OF LIPSTICH PREPARATIONS
/. Hajdd

The methods Eublished thus far for the investigation of lipstich prepara-
tions are reviewed by the author. Further, the standardisation of lipstich types,
the problems emerged in this field, the experiences and observations made
during the investigations are discussed.

EXAMEN DU ROUGE A LEVRES
I. Hajdu

L auteur résumé les procédés publiés jusqu’ici pour I'examen du rouge a
lévres. Il décrit la normaliation du rouge & lévres en Hongrie, les problemes
qU| s’y posent, ainsi que les expériences et les observations faites au cours de
I’examen.
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Elelmiszerek mindségének ellenGrzése a
Csehszlovak Szocialista Koztarsasagban

VAJDA ODON

Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete
és
ZOLTAN TAMAS
Elelmezésiigyi Minisztérium, Budapest

A KGST keretében m(ikodd Miliszaki Tudomanyos Egylttmi(ikddés kere-
teben_egy hétig tanulmanyoztuk a Csehszlovak Szocialista Koztarsasagban az
élelmiszerek mindségellenorzésének szervezetét, rendszerét, eszkdzeit €s mod-
szereit. A tanulmanyat tematikaja ennek megfeleloen az ellen6rzés kulonféle
agazatainak tanulmanyozasat tlizte ki célul, nevezetesen a hatdsagi, az ipari,
vallalati, a kereskedelmi és végul az egészségiigyi ellen6rzés szervezetének a
vizsgalatat Tartalmazta tovabba a tematika a szabvanyositas, markazas,
védje?yezes lebonyolitasara szolgalo szervezet vizsgalatat es modszereit is.
EbbSl a nehany utalasbol is kitiinik, hogy a tanulmanyat tematikaja igen szer-
teagazoé és nagy tertiletre terjedt ki, igy e cikk terjedelme nem teszi lehet6ve,
hogy tapasztalatainkat teljes reszletesseggel ismertessiik, inkabb arra szorit-
kozunk, hog y néhany fontosabb és altalanos érdeklGdésre igényt tarthaté meg-
allapitasunkat ismertessik.

A mlnose(_%ellenorzes szervezetének megismeréséhez szikséges, hogy atte-
kintsiik az élelmiszeripar vezetésének szervezetét is és elhelyezkedését a nép-
gazdasagban. A Csehszlovak Szocialista Kéztarsasagban az Elelmiszeripari
Miniszterium keretében csak néhany altalanos jellegl f&osztaly, osztaly ma-
kodik, igy pl. a szervezesi osztaly, jogugyi osztaly, propaganda osztaly, nemzet-
kozi osztaly, ellenGrzési osztaly. Az iparvallalatok kozpontokba, illetve fékoz-
pontokba vannak szervezve, amelyek nem minisztériumi szervek. Egy-egy
iparagon belil egy vagy tobb koézpont, illetve fékdzpont mikodik az iparag
homogén vagy heterogen voltatol, tovabba nagysagatol fiuggden. A fékozpontok
ala kozpontok is tartoznak, de vannak e%yes vallalatcsoportok, amelyeknek
kdzpontja 6nalld és nincsen fokozpontnak arendelve. Példakeént megemlitjik,
hogy a Tejipari FGkozpont ald tobb mint 10 kézpont tartozik és ily modon
szaznal tobb vallalatot, illetve kozel kétszaz telep termelését iranyitja. A f6-
kdzpontok és az 6nallo kozpontok iranyitasaval ellen6rzésével az illetékes minisz-
terhelyettes foglalkozik.

A fékozpontok és 6nallé kdzpontok eg?/arant troszt jellegliek, nincs hato-
sagi jelleglk, sem jogkorik, hanem a vallalati eredmenybll gazdalkodnak.

A véllalatok tulajdonkePpen Kett@s iranyitas alatt allnak, ugyanis a f6koz-
pontok, kozpontok szakmailag iranyitjak a vallalatok munkajat termelését,
ugyanakkor ezek fegyelmileg a teriileti vezetés elve alapjan m{ikodé nemzeti
tanacsok ald vannak rendelve. A tervgazdalkodasnal elengedhetetlen bizonyos
mértek(i kozponti szabalyozas a miiszaki fejlesztésben, beruhazasban, norma-
készitésben, armegallapitasban érvényesil, ezeknek a feladatoknak a kiadasat
és vegrehajtasuk ellendrzését az Elelmiszeripari Minisztérium végzi.

Tekintettel arra, hogy a termelés és az ipar vezetését ilyen mertékben de-
centralizaltak, szuksegesnek tartottdk, hogy igen er6s, hatékony kdzponti
ellendrzési rendszert alakitsanak ki. Ez az ellendrzés nagy Jelentosegre tett szert.
Az élelmiszeripari miniszternek szerteagazo ellenGrzési haldzat all rendelkezesére,
amelynek iranyitasat a minisztérium ellenGrzési osztalya vegzi. Ennek munkaja
szerves része az allami ellen6rzés szervezetének, egészének. Hangsilyozni Kki-
vanjuk azonban, hogy ellenérz6 munkaja alapvetoen gazdasagi j Iegu és nem
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mdszaki, csak annyiban, amennyiben a gazdasagi ellenGrzésnek erre sziksége
van. Mindségellendrzéssel hivatasszeriien és rendszeresen ez a szervezet, haldzat
nem foglalkozik, ha ilyen adatokra sziiksége van, azokat a kozvetlenil az élel-
miszeripari miniszter hataskorébe tartoz6 Allami Elelmiszer Mindségellenérz6
Intézett6l kapja meg. )
Az élelmiszerek mindségének ellen6rzését lényegében tehat az Allami
Elelmiszer MinGségellenérzé Intézet (Statni Inspekce Jakosti Potravinarskych
a Zemedelskych Vyrobku) latja el. Az Intézet igazgatdja, mint emlitettik,
kozvetlenll az élelmiszeripari miniszter ala tartozik, feladatait a minisztertdl
kapja meg és neki is szamol be. Az Intézet az egész orszag terlletén ellatja az
élelmiszerek mindségének ellen6rzését mind a termelésben, mind a forgalomban.
Ezen talmenden ellenérzi az élelmiszeripari vallalatok technoldgiajat, a techno-
logiai utasitasok, az anyagnormak betartasat. Ez az. intézet az élelmiszerek
ellendrzésében Ugyszdlvan teljes hegemoniat birtokol, ugyanis az ipar és a keres-
kedelem esetleges vitajat is ennek az intézetnek a szakvéleménye donti el.
A Kereskedelmi Minisztériumnak is van ellenérzd szolgalata, amelynek hérmas
feladata van:

a) az arak,
b) méret és nagysag,
c) suly és mérlegek ellenGrzése

és igy inkdbb a hazdnkban AKF (Allami Kereskedelmi FelugyelGség) néven
ismert intézmény munka - és hataskorének felel meg.

Meg kell még jegyeznink, hogy az élelmiszerek higiénéjének ellendérzését
egészséglgyi intézetek haldzata végzi (Ustav Hygiény). Ezek fegyelmileg a helyi
tandcsszervek egészségugyi osztalyai ald vannak rendelve, szakiranyitasukat
az Egészségiigyi Minisztériumtol kapjak. Az egészségligyi intézetek egeszség-
igyi szakemberekkel és mikrobioldgiai laboratoriumokkal rendelkeznek. Fo-
feladatuk az izemekben és {izletekben a higiéné ellen6rzése, tovabba a dolgozdk
és az eladok személyi tisztasaganak vizsgalata is.

Fentieken Kivil, a Foldmlvelésigyi Minisztérium felligyelete ald is tar-
tozik egy ellen6rz6 szolgalat, amely

a) az élGallatok allatorvosi ellen6rzésével és
b) a forgalomban 1év6, illetve az (izemekben feldolgozasra keriil§ nyers-
his (t6kehuds) vizsgalataval foglalkozik.

Az- élelmiszerek ellen6rzése tehat harom, egymastdl szigortan elhatérolt
terlileten torténik:

1 az élelmiszerek minéségének ellendrzése,
2. egészségugyi, higiénés ellendrzés, végil
3. allatorvosi ellendérzés.

Tekintettel arra, hogy az egyes feladatkdrok igen jol definialtak és elhata-
roltak, az ellen6rzd szervek egymasra vannak utalva és a kozottuk levs egydtt-
miikodés teljesen kielégitd. 3 3

Figyelembe veve, hogy az Allami Elelmiszer MinGségellendrz6 Intézet az
egész orszag terliletén ellatja az élelmiszerek minéségének ellenérzését, érthetd,
hogy létszama tobbszorose a FOvarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo Intézet
létszdmanak. Arra azonban feltétlendl fel kell figyelni, hogy a csehszlovak inté-
zet létszama a Magyar Népkoztarsasdgban miikodd valamennyi megyei mindség-
vizsgalo intézet és a FOVEGY egylttes létszamanak is milntng négyszereset

széle

teszi ki. llyen korilmények kozott természetszeriileg sokka sebb munka-
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programot dolgozhatnak ki és bonyolithatnak le, mint a mi vidéki, 6-8 f&vel
dolgoz6 intézeteink.

Az orszagos feladatok ellatasabdl az is kovetkezik, hogy az intézet alloma-
nyanak csak mintegy egynegyede dolgozik Pragaban, a fGvaroshan, a tobbi
tobb mint tiz vidéki, korzeti kirendeltségen végzi ellenbrzéseit. Ezeknek a ki-
rendeltségeknek a létszama igen valtozo az ellenérzendd teriilet nagysagatol
flggben, létszamuk 17 és 87 kozott valtozik.

Az intézet kdzpontjaban dolgozzak ki az éves és negyedéves munkaterve-
ket, ezek alapjan miikodik ez a sokagu és terUIetiIecl;( eleggé szétszort intézet.
Az ellen6rzési tervet a szakosztalyvezet6k dolgozzak ki a vidéki kirendeltségek
(inspektoratusok) vezetSinek bevonasaval. Az attekinthetdség kedvéért meg-
jegyezziik, hogy egy-egy vidéki kirendeltség vezet6je ugyan kozvetlenil az
intézet igazgatoja ald van rendelve, de a kozpont szakosztalyvezetSi (6sszesen
mintegy 4-5) a szakteriiletre vonatkozé utasitasokat kiadhatnak nekik (elle-
nérzési feladatok, metodika sth). Mint el6bb mar emlitettiik, az intézetnek
az élelmiszerek ellen6rzéseben teljes jogu és kizardlagos hataskdre van. A tervek
azonban els6sorban mégis az élelmiszeripari vallalatok, (zemek ellen6rzését
tartalmazzak és a kereskedelmi halozatban végzett vizsgalatok szama ehhez
képest Iényegesen kisebb. Abbdl az elgondolasbol indulnak ki ugyanis, hogy a
mindséget a vallalat munkaja hatarozza meg alapvetéen a gyartas folyaman.
Eppen ezért rendszeres és mélyrehatd vizsgéalatokat végeznek az élelmiszer-
ipari vallalatoknal. Tobbnyire 2-4 tagu brigdd szall ki 4-5 napra, esetleg
egy-két hétre egy-egy vallalathoz és gondosan ellen6rzik a gyartasi folyamatot,
a technoldgiat, az anyagfelhasznalast, kiilénésen nagy gondot forditva arra,
hogy a szabvanyokban és anyagnormakban lerdgzitett anyagmennyiség valo-
ban" bele is keriilljon a termékbe. Amennyiben megdllapitjak, hogy a gyar az
anyagmennyiséget jogtalanul megcsonkitotta és ilyen mddon nyereségtobbletre
tett szert, az intézet vezet6je azonnal javaslatot tesz a miniszternek, illetéleg
az illetékes kdzpontnak, hogy ezt a nyereségtdbbletet a gyartdl vonjak el és a
hibat elkdvetdk nyereseégrészesedését, illetve prémiumat vonjak meg. igy vigyaz-
nak arra, hogy az el6irt anyagmennyiséget a gyartmany tartalmazza és a fogyasz-
tét kérosodas ne érje. Emellett minGségi hiba prémiumcsdkkentd tényez6,
ezért a vizsgalat soran nemcsak a hibat allapitjak meg, hanem a hiba okozojat is.
Ezekrdl a vizsgalatokrdl, azok befejezése utan alapos, részletes és sok mindenre
kiterjed6 elemzés készill. A vizsgalatot végz6 brigadban altalaban egy technol6-
gus-mérnok, egy analitikus-vegyesz és egy kozgazdasz vesz részt. A vizsgalatrol
sz0l6 jelentés tehat komplex elemzést ad a véallalat termelé munkajarél, techno-
I6giajarol_is a minGség értékelese mellett. Ezeket a jelentéseket az erdekeltekkel
megvitatjak és a hibak kikliszobolésére teendd intezkedéseket jegyz6kdnyvben
rogzitik, - végrehajtasukat pedig ellendrzik. Az egy-egy iparag munkajarol
késziilt negyedéves, illetve eves Gsszefoglald jelentést az elelmiszeripari minisz-
ter kollégiuma vitatja meg. Megjegyezzik, hogy az ilyen mindségellendrzési
szervezet mlikodésének alapfeltétele az a decentralizalas, amelyet a CSSR-ban
az élelmiszeriparban végrehajtdiak, tehat az a koriilmény, hogy a vallalatokat
nem kozvetlendl a minisztérium iranyitja. igy a minisztérium nem gazdasagi
szerv, hanem hat6sag.

Az élelmiszerek minéségének ellenérzését a CSSR-ban az élelmiszertérvény
(élelmiszerkddex) és a mindseg védelmérdl késziilt rendeletek alapjan végzik.
Ezek kozé tartozik a szabvanyositasrol szolo térvény is, amelynek rendelkezései
szerint készllnek az elelmiszerek szabvanyai is. Ezek torvényerejliek és ilyen
mddon az élelmiszertdrvény részei, kiegészitései.

A szabvanyositas a Szabvanyiigyi Hivatal iranyitasaval torténik. Ennek a
feladata a mlszaki szabvanyok készitésének metodikajat kidolgozni, a szabva-
nyositds munkajat ellendrizni, jovahagyni és kiadni az orszagos szabvanyokat.
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A szabvanyositasi bazisok az egyes iparagi intézeteknél, KkutatGinteézeteknél,
vallalati laboratériumoknal vannak. Az Elelmiszeripari Minisztériumban
szabanyositasi csoport iranyitja az élelmiszerek szabvanyositasanak munkajat.

Négy fécsoportja van a szabvanyoknak:
u) 0rszagos,
bg minisztériumi szabvanyok,
c) miszaki feltételek és
d) iparagi szabvanyok (ezek ritkdn fordulnak eld, altaldban késztermékre
nincs, csak tovabbfeldolgozasra keriil6 anyagokra).

Az orszagos szabvanyok, a mi gyakorlatunkhoz hasonléan, termékekre,
ezek elGallitasara, mingségvizsgalati modszerekre, gyartmanyok atvételére
vonatkozé feltételekre, tovabba a géngyolegekre, a szallitas és tarolas modoza-
taira terjednek ki. A minisztériumi szabvanyokat az Elelmiszeripari Miniszté-
rum adja ki, kotelez6 érvény(iek az illet§ iparagra és az atvevére is. Altalaban
hasonld felépitéstiek, mint az orszagos szabvanyok.

A min6ség vizsgalatara szolgal6 mddszerek egységesitésében szépen halad-
tak a CSSR-ban. Az egységes vizsgalati modszerek kidolgozasat 1953-ban kezdték
meg €s azota szamos gyartmany, illetve gyartmanycsoport vizsgalati modszere
jelent meg flizetalakban. igy a tébbi kdzott egyes tartos slitemenyek, szaritott
tésztafélék, tésztaaruk, éleszt6, szaritott burgonyatermékek, zsiradékok, gyer-
tydk, szeszf6zdéi és hamuzsir-termékek, sajtok, tur6 stb. vizsgalati modszere
jelent meg egy-egy kotetben. A vizsgalati modszer felbleli a nyersanyag, félkész-
termék, készaru vizsgélatat, rendszerint minden kotetben van mikrobioldgiai
vizsgalati modszer is. Leirjak a mintavétel modjat, az anyag el6készitést, az
érzékeszervi vizsgéalat modszerét és rendszerét, a mechanikai, fiziko-kémiai és
kémiai moédszereket. A ,,szamitasok” cim( fejezetben a szikséges képletek
leirasa talalhatd. Végll leirjak a modszer pontossagat és id6igényét. Az orszagos
szabvanyok készitésénél az e%/séges vizsgalati modszereket felhasznaljak.

Az egységes vizsgalati mddszerek 0Osszeallitasat a Kozponti Elelmiszer-,
ipari Kutato Intézet végzi.

Tanulmanyutunk alatt, illetve itthon a magunkkal hozott anyagok feldol-
gozasa sordn 0sszehasonlitottunk néhany vizsgalati modszert a néalunk alkal-
mazott modszerekkel és arra a megéllapl'tésra jutottunk, hogg lényeges eltérés
ezek kozott nincs. Néhany részletkérdesben talaltunk kildnbséget, ezeknek a
részletezésére azonban itt a terjedelem korlatozottsaga miatt nem térhetiink ki.
Csupan néhany példat emlitink meg. igy pl. a CSSR-ben alkaimazzéak a sikér-
nek tejsavban torténd Aaztatasat. A sutGipari termékek zsirmeghatarozasanal
etiléteres modszert alkalmaznak, amit mi nem tesziink, mert véleményink,
szerint draga_és nem elég pontos. A szappanfeleségek vizsgalatanal az altalunk
alkalmazott vizsgalati mddszer id6igénye csupan ket 6ra, az altaluk ismertetett
maédszer ennél hosszabb id6t vesz igénybe. A rlzsok héallosagat a CSSR-ban
40 C -on vizsgaljak, ami szerintlink alacsony. Novényi olajokban az illéanyag
meghatarozasanal nem helyeseljik az alkalmazott 125- 130 C°-0s h6mérsékletet,
mert a kett6s kotéseknél oxigénfelvétel kdvetkezik be és ez sulygyarapodéast
jelent. A csehszlovak szakemberek altal ajanlott nedvességmeghatarozasi mod-
szert husipari termékeknél (szaritds 170 C°-on 1 6ra hosszat) kiprobaltuk, de a
madszer, bar gyors és igy Uzemi hasznalatra igen alkalmas lenne, nem jé, mert
az anyag frocsog és az eredménﬁek pontatlanok és szdrnak.

E néhany peldan azt kivantuk érzékeltetni, hogy az éltalanos egybevagésag
mellett részletkerdésekben gyakran lehet olyan eltérést is talalni, ami a tovabbi
munkénal hasznos lehet, akar pozitiv iranyban, tehat alkalmazhat6saga miatt,
akar negativ elGjellel, annak bizonyitasara, hogy az ajanlott, megismert maéd-
szer nem jobb, esetleg rosszabb, mint az altalunk ismert és alkalmazott.
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Az intézetek miszerezettsége”nagyjdban és egészében megfelel a mi mdszere-
zettséglinknek, elsésorban a FOVEGY-ének, vidéki kirendeltségeik valamivel
jobban allnak miszerezettségben, mint a magyar megyei minéségvizsgalo inté-
zetek.

A tanulmanyut alatt alkalmat talaltunk arra is, hogy néhany vallalatot
is meglatogassunk és a minéségellenérzés gyakorlatat helyszinen is tanulmanyoz-
hassuk. igy meglatogattuk a Zora Csokoladégyarat Olomoucbhan, a Lacruma
Tejlizemet Brno-ban és a Pragai Kozmetikai Gyérat. Lehetéséget nyujtottak
arra is, hogy meglatogassuk a Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézetet is.

Sajnos, a rendelkezésre all6 id6 - egy hét - igen kevés volt ennek az igen
sokagu problamakdérnek a részletes megismerésére. Azonban ennek ellenére sok
hasznos és jol alkalmazhat6 tapsztalatot sziirhettiink le, amelyeket az Elelme-
zésligyi Minis/jtériumhoz beadott jelentésiinkben javaslatok formajaban ter-
jesztettiink eld. Kiléndsen felhivtuk a figyelmet arra, hogy helyes lenne a
KGST keretén belll az élelmiszervizsgalati moddszerek koordinalasara olyan
nemzetkdzi munkabizottsagot Iétrehozni, amelynek feladatava lehetne tenni a
szocialista orszagok élelmiszervizsgalati modszereinek Osszehangoldsat és az
egesz vildgon alkalmazott moddszerek figyelemmel Kkisérését és adaptalasat.
Felhivtuk a figyelmet annak a szerepnek a fontossagéara is, amelyet aFOVEGY
mellett a megyei mindségvizsgald intézetek betdltenek, ezek fejlesztésének
jelent@ségére utaltunk.

Osszefoglalva: A Csehszlovdk Szocialista Koztarsasagban az élelmiszerek
minéségének ellenérzésére rendkivil nagy sulyt fektetnek. Az ellendrzés Kiter-
jed az Uzemek technoldgidjanak és anyagfelhasznalasanak -ellen6rzésére is.
A vallalatok laboratériumokkal rendelkeznek, amelyek fliggetlenek az elébbiek-
ben ismertetett ellen6rzd szolgalattél. Az ellendrzés alapjaul a szabvanyok és
egységes vizsgalati modszerek szolgalnak. Ezek el6irasai altalaban megfelelnek
az altalunk is alkalmazott el6irasoknak, kévetelményeknek. Az ellenérzés ered-
ményei_szolgaltatnak alapot a minGségi bérezéshez, a minfség premizalasahoz
és ez jelentds hajtéer§ a mindség biztositasaban, illetve javitasaban.

Itt is szeretnék megragadni az alkalmat, hogy &szinte kdszdnetiinket fejez-
zilk ki csehszlovak vendeglatdinknak nagy eldzékenységilikért, készségikert,
amellyel minden lehet6séget megadtak a rendelkezésre all6 id6 minél jobb
kihasznalasara. Az altalanos szivélyesség mellett még kilén ki szeretnék emelni
V. Podehradsky elvtarsnak, az Allami Elelmiszer Mindségellen6rzé Intézet
igazgatdjanak elvtarsias, barati magatartisat



A Konzervipari Tarcakdzi Min6sit§ Bizottsagok munkajarol

HELTAIl LASzLO
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Az elmalt 1961. évben a Konzervipari Tarcakozi MinGsit6 Bizottsag kiilon-
b6z6, a konzvervipar és kereskedelem kozotti vitds kérdések elddntése céljabol
9 Ulést tartott. Az tléseken, a kisebb jelentGségii vitas uigyek elintézese mellett,
a Bizottsdg a kovetkezd elvi dontéseket hozta.

1 A Bizottsag hatarozata értelmében ciganymeggybGl beféttet  csak
I1. min. osztaly megjelGléssel és csak 1/5 poharba, ill. 5/1 Gvegbe kiszerelve lehet
forgalombahozni, ha egyébként a termék megfelel a szabvanyban el6irt kove-
telményeknek. A gyimolcshus megfelel6 ardny( biztositasa érdekében mindkét
kiszerelési egység toltésulyat 15%-kal kell ndvelni a nagyszem( (pandi) meggy-
bél készult befdttek toltésulyahoz képest. '

A Bizottsag ugyanilyen feltételekhez kototte a hélyag (pipacs) meggybdl
késziilt beféttek forgalomba hozatalat is. Amennyiben pedig a hélyag (pipacs)
meggyb6l készilt befétt apré szem(, a tolt6suly 15%-0s megemelése ugyanugy
vonatkozik erre a keszitményre is.

2. Egyik konzervgyar az’ ivogyimolcslevek szavatossagi idejének egyeér-
telmi rendezését kérte a Bizottsagtol. E kérdesben a Bizottsag hatarozata az
volt, hogy az MSZ 1800-59 (Altalanos elGirasok) szabvany csak a legrovidebb
eltarthatosagl idGtartamot irja el6 az egyes készitményekre, - ezzel szemben
minden gyarnak jogaban all ennel hosszabb szavatossagi idére adni termékeit.
Vonatkozik ez termeszetesen a gyimoélcslevek szavatossagi idejére is, amely igy
az ipar (az egyes gyarak) és a kereskedelem megegyezésének kérdésévé Valik.

3. A Bizottsag véleménye szerint olyan Uvegbe kiszerelt vdkuum hidnyos,
jam készitmény, amelynél a zardészerkezet (Iapka gumigy(rt) megfelel6 tapa-
dasa légmentességet biztosit és a készitmény szivargast vagy egyéb mas elval-
tozast nem mutat, - nem tekinthet6 hibas lezarasanak.

4. Az iivegbe kiszerelt tartositott zoldborsé készitmények gyommag tar-
talmat illetéen a Bizottsdg a kovetkezd dontés hozta:

Mind a laboratériumban toérténé mindsitésnél, mind a raktarkészlet vizsga-
latanal a ?yommagvakat az Uvegen keresztil kell megszemélni és a bontatlan
Uvegeken latott szemek alapjan kell ebbGl a szempontbol a mindsitést elvégezni.
Megallapitast nyert, hogy az lveg falan keresztiil észlelt gyommagvak mennyi-
sége az (Uvegben talalt dsszes gyommag mennyiségének mintegy 1/3-a.

Az 5/4 jelzés(i uvegeknél a fenti meggondolasok alapjan a kdvetkez6 biinte-
tépontokat kell levonni.

gyommag pont levonas

3
4
5
6

8
10
12
20

Erre a hatarozatra azert volt szikség, mert a borsofejtés technologidja az
utobbi id6ben megvaltozott, mivel a nagylizem{ borsotermés sziikségessé tette
a fejtés helyett a cséplés alkalmazasat, aminek kovetkeztében a z6ldborso
k(inZé I?Ok gyommag Kkerveredik és ennek eltavolitasa nagyobb nehézségekbe
utkozik.
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5. Az 0n. ,vagott” csemege uborka készitmények elbiralasanal a Bizott-
sag megallapitotta, hogy ennek a készitménynek szabvanya nincsen, azonban
mindsitésénél az MSZ 3580-58 (Csemege uborka) szabvany érzékszervi érték-
mérd tablazata az irdnyadod, az alak és méretre elGirt kdvetelmények kivételével.

A Bizottsdg ezekutan gy hatarozott, hogy a kisebb atmérdji darabokbdl
allo készitményt |. osztalyd, a nagyobb atmérdjli darabokbdl allo készitményt
1. osztalyd mindségben lehet forgalomba hozni szabvany megjeldlés nélkil,
amennyiben egyéb érzékszervi tulajdonsagaik a hivatkozott szabvanyban
el@irtaknak  megfelelnek.

6. Az Elelmezésiigyi Minisztérium Konzerv- és Paprikaipari lgazgatdsaga
bejelentette, hogy 5/1 (iveges és 1/5 poharas Kiszerelesi egységekben 38-40
Ref %-0s, 4,5% so6tartalm( natriumbenzoattal konzervalt slritett paradicsomot
kivan forgalomba hozni és erre vonatkozoOlag kérte a Bizottsag véleményét.

Tekintettel arra, hogy az MSZ 1810-59 (Sdritett paradicsom) szabvany
a s6s paradicsom csomagolasara (kiszerelésére) vonatkozolag kikotéseket nem
tartalmaz, a Bizottsag a bejelentést tudomasul veszi azzal, hogy a kiszerelési
egységeken a MSZ 1810-59 szabvanyban el@irt kotelezd jelzéseket alkalmazni
kell.

Az Export Konzerv Tarcakézi Mingsit6 Bizottsag 1961-ben 5 (ilést tartott.
Folyd export lgyeken kivil a kdvetkez6 elvi dontést hozta a Bizottsag.

Az exportra kerll§ tartdsitott ndvényi termékek kotelez6 megfigyel6-tarolasi
idejérdl, vagyis arrol az id6tartamrol, amely a gyartas és a kiszallitas id6pontja
kozott eltelik, semmiféle jogszabaly nem intézkedik. Erre vonatkozélag az
MSZ 1800-59 (Altalanos eldirasok) 9. pontjaban (Legrovidebb eltarthatdsagi
id6tartam) el6irtak a mérvaddk. Ennek értelmében, - tekintettel arra is, hogy
a gyartas és a mindségi (export) vizsgalat kozott eltelt id6 alatt a zaras hibakbol
eredd- romlasok mar jelentkeznek, az arutételek a gyartas utan a gyari laborato-
riumok vagy a minGségvizsgalo intézetek mindsitese alapjan, kotelezGen eldirt
megfigyeld - tarolasi id6 nelkil, szallithatok.

Az elmult évben alakult meg a Hdt6ipari Tarcakdzi Min6sité Bizottsag,
amely Bizottsag a hiit6ipar és a kereskedelem (bel- és kiilkereskedelem) kozotti
vitds kérdések elddntésére hivatoit. A Bizottsag tagjai a FOvegy (elndk), a
Keki, a Kermi, a Belker. Min. Elelmiszer FGigazgatosag és az Eleim. Min.
Hdt6ipari lgazgatésaganak 1- 1 megbizottja. A Bizottsag, targy hianyaban,
Ulést még nem tartott.
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KONYV- ES
Rovatvezetd:

TH. KLUG
Zsirok és olajok
(Die Fette und Ole.)

A Sammlung Goschen konyvsorozat
335. sz. kotete 143. old. 6. kiadas.
Berlin 1961. Walter De Gruyter &Co

Th. Klug konyve kibgvitett és
korszerlien atdolgozott kiadasa K.
Braun ,Die Fette und Ole” (Samm-
lung Goschen 355. kotet) c. munka-
janak. Az eredeti munka célszer(
targybeosztasa lényegében megmaradt
A zsirok és olajok bevezet6 jellegl
altalanos leirdsa utdn a vizsgalati
maddszerek fejezete kovetkezik. Az
e(i;yes zsirokat és olajokat leird rész:
allati zsirok, névényi zsirok, hulladék-
eredetli zsirok és végul szintetikus
zsirok csoportjara osztva targyalja
az anyagot. A nivényi zsirok feje-
zetében: nem szarado olajok, félig
szaradd olajok és széradod olajok al-
cimek szerint vannak a zsiranyagok
csoportositva.  Osszesen 66 féle zsir
és olajnak leirasat tartalmazza a
konyv e legljabb kiadasa; hlsszal
tobbet a koradbbi kiaddsok anyaga-
hoz képest. Az egyes zsirok és olajok
kozil tobbnek a leirasa lényegesen
kiegészilt a technologiara, termelésre
és a kémiai-fizikai jellemz6kre vo-
natkoz6 adatokkal.

A vizsgalati modszereket targyald
fejezetben i refraktéméterszam-  t6-
résmutato-tablazat; a koényv végén
pedig a zsirallandok tablazata talal-
hato.

Mint a kdnyv e%]yik hianyossagat
meg kell emliteni, hogy a vizsgélati
maddszerek kozil az A- és B szam,
a Grossfeld-féle vajsavszam, a Manley-
szam, az acetil- és hexabromidszam
csak elvikben vannak ismertetve;
a munka merietrészletes leirdsa hi-
anyzik. Kar volt tovéabbd a zsirok
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és olajok alkotorészeit szerveskémiai
rendszerességgel 06sszefoglalé hasznos
tablazatot a korabbi Braun-féle ki-
adasbol az (j kiadasba at nem venni.
Ugyanez vonatkozik tébb érdekes
leird adatra, melyeket az 0j kiadasba
nem vett at a szerzo.

A *didaktikus attekinthetéséggel
megirt és kis terjedelme ellenére is
sok adatot magaban foglal6 munka
a zsirok és olajokra vonatkoz6 isme-
retek teriiletén gyakorlati tajékoztatd
rendeltetésének, - akarcsak régi Kki-
adasa - jol megfelel.

Sarudi 1. (Szeged)

FINCKE A
A cukor és édességaruk

(Zucker und Zuckerwaren 132 old.
4 dbraval Berlin So 36: A. W. HAYN's
F.RBEN)

,Grundlagen und Fortschritte der
Lebensmitteluntersuchung” c. kényv-
sorozat 5. kotete.

Az els6 rész a szachardz legfontosabb
kémiai és fizikai tulajdonsagaival:
gyartasaval, kereskedelmi  mingsé-
geivel és a fogyasztasi cukor vizsga-
lati mddszereivel foglalkozik. A vizs-
galati eljarasok kozul kiemelhetjik:
az invertcukortartalom  kolorimet-
rias meghatarozasat H. C. S. De Whal-
ley szerint; - a cukor puffer hata-
sanak meghatarozdsat (tompitoha-
tasi nem cukoranyagok a miiméz
és invertcukorszorp keszitésénél hat-
ranyosak); - a pehelykivalaszto
képesség ' vizsgalatat (a fogyasztasi
cukor egyes nem cukor anyagai szén-
savas Udit6italokban nemkivanatos
pehelykivalast okoznak); - a vizs-
alatot habzast okozé tulajdonsagra,
?kellc’iképpen nem tiszta cukor oldata

a cukor csekély szaponintartalma



miatt habzik; ami egyes édesipari
termékek gyartasanal hatranyos); -a
fogyasztasi cukor értékelési modszerét
a ,Braunschweigi pontozasi rendszer”
alapjan.

A masodik rész az édesipari aruk
altalanos vizsgalati modszereit
tartalmazza. Um.: nedvesség, hamu,
szénhidratok  (szacharoz, glikoz,
invertcukor, lakt6z, keményit6szorp);
fehérje, zsirtartalom meghatarozasat;
a zsir vizsgalatat; az édesipari segéd-
anyagok um. mesterséges és termé-
szetes szinezékek, tartositdszerek,
antioxidasok, zseliroz6 és srit6anya-
gok; glicerin és szorbit; borkésav
és citromsav kimutatasat.

A harmadik rész az egyes édesipari
készitményekkel foglalkozik és pedig
22 féle termékkel, illetleg gyart-
manyféleséggel. Minden egyes ké-
szitménynél ~ kilon alcim alatt: 1
Gyértds és oOsszetétel. 2. Vizsgalat.
3. Elbiralas; targyl széveget kozél a
a szerz6. A sdpeciélis rész targyala-
sanak ez a madja igen jol szolgalja az
édességipari  keszitmények vizsgala-
taval es elbiralasaval foglalkozok
munkajat.

A konyv végén 273 munkara utald
szakirodalmi forréasjegyzék talalhato.

A régi hirnevli szerz6 munkaja,
tomor, de vilagos szdvegével; a gya-
korlat szamara kimerit6 tartalmaval
az élelmiszervizsgald laboratériumok
részére nagyon hasznos kézikényvnek

bizonyul.
Sarudi . (Szeged)

BRUCKI, J. és
GRAUB, R.

A malataextrakt cukortartalmanak
papirkromatogréafids vizsgalata

(Die papierchromatographische Unter-
suchung der Zucker in Malzextrakt)

Monatsschrift fiir Brauerei. 12, 177,

1960

Szerz6k a leszalldé kromatografias
modszer futtatd szereként n-butanol-
-jégecet-viz 4:1:5 aranyl keverékét
hasznaltak, futtatasi idejét 70 6raban
allapitottak meg. Osszehasonlitasként
az 0Osszes varhatd cukrokat felvitték.
El6hivoként anilint, oxalsavat és
benzidint jégecet-alkohol és béta naf-
tol-kénsavban oldottak.

Mennyiségi meghatarozashoz What-
man Nr. 1 papirt (19x46 cm) hasz-
naltak. A vizsgaland6 oldat 0,1-0,3
ml-ét tizszer egymés mellett helyezték
el a startvonalra. Elvélasztas céljabdl
a papirt anilinoxalattal hintették be.
Ezutan csikokra felvagdostdk, az
eléhivds utan az el6hivo oldatokat
kb. 5 ml 70-80C°-0s vizzel &tobli-
tették és az el6hivott cukoranyagot
10-20 ml-re toltotték fel. Az ig
nyert oldatokat kolorimetrias elja-
rassal Somogyi v. Nelson szerint vizs-
altdk. A meghatérozds alkalmaval
altalaban fruktozt, glukozt, szahardzt,
maltozt (maltotetrozt) kaptak ered-
ményiil.

Borszéki B. ( Budapest)
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FIGYELO

HUSIPAR

Uj gyartmanyok
A Pépai Husipari Vallalat a kovetkez6 két 0j gyartmanyat mutatta be:

Véressajt. Barnas vords burkolatd, a vagasfeliileteken mozaikszerl (a
vorosesbarna vérben his, bérke és szallonadarabok) sajtkészitmény. Kellemes
iz(i és szagU, jellegzetesen fliszerezett. Allaga kissé puha, rugalmas, jol &sszeallo,
szeletelhetd, Uregeket nem tartalmaz. Viztartalma nem haladja meg az 50%-t,
zsirtartalma 32%-nal tobb. Az Ujszer( termék rovidesen forgalomba kerl.

R. L)

Utravatd kolbasz. 12 cm hosszu sertésvékonybélbe téltott parozott kolba-
szok. A burkolat és a vagasfelilet egyenletesen vilagos, egynemdi, tetszetfs
rozsaszin. A készitmény allaga puha, de rugalmas, dsszeall6, nem morzsalékos
S nem (reges.

(R. L)

Gyorspacolassal késziilt hasok mindsége

A vizsgalati eredmények azt mutattdk, hogy az (j technoldgiaval (nitrites
gyorspaccal) késziilt R huskészitmények mindsége megfelel volt. ( )
R. L.

Halkonzervek

Az import élelmiszerek behozatalanal az érvényben levé mindségellenbrzési
rendelkezéseket tovabbra is szigorGan betartjdk. A felajanlott elémintakat a
Bk. M. vagy a Szdvosz illetékes szervei megvizsgaltatjadk s kedvezd vizsgalati
eredmeny utan adjak csak meg rendeléseiket. A beerkez0 import élelmiszerek
mindséget részben a mindségvizsgalo, részben az egészségiigyi szervek ellendrzik.
A minbségvizsgald szervek azt allapitjak meg, hogy a beerkez6 aru megfelel-e
az elfogadott el6éminta min6ségének. Az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozas-
tudomanyi Intézet a 2/1961 szdmd EU. rendelet alapjan bakterioldgiailag és
toxikolt’)giailai; mindsiti az import arut.

Az elmult negyedévben a kovetkezd elnevezés(i és szarmazasi halkészit-
mények kerultek forgalomba:

Megnevezés Szarmazas
Olajos hering Német Demokratikus Koztarsasag
Mustaros hering Német Demokratikus Koztarsasag
Tékehalmaj Szovjetunio
Tonhalfilé Jugoszlavia
Z6ldséges tonhal Jugoszlavia
Olajos makrella Jugoszlavia
Ajoka gy(rd Jugoszlavia

(R. L)
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Kaviar
Tobben bizonyos el6itélettel fogadtak az izlandi szarmazasu 50 g-os el&re-
csomagolasban forgalomba keriilt kaviart, mivel a készitmény viszonylag gyengén
sozott, nem hdkezelt s igy csak prezervnek tekinthet6. A kereskedelem tarolasi
kiserletet végeztetett nagyobb mennyiséggel. 90 napon at 30 C°-os termosztat-
ban tarolt mintak a kisérlet végén mindségi elvaltozast nem mutattak. Ezért a
nyari melegben is megengedhet6 a kaviar arusitasa. .

NOVENYKONZERVIPAR

A prototipus utéellenérzés az elmult negyedévben a tartositéipar teriiletén
is rendszeresen folyt. A polietilén tasakban csomagolt ,,Gil burgonya” és a
Szegedi Paprikafeldolgoz6 V. alufoltasakos zdldség-, hus-, gulyas- es csip8s
gulvas levesei megfelel6 minéségliek voltak.
(R. L)
Import bef6ttek

_Bulgariabol részhen fehérbadogba, részben (ivegbe csomagolt, altalaban
j6 minBségl bef6ttek érkeztek, amelyek nagy része mar forgalomba is kerilt.

Oszibarac_k bef6tt 570 g tisztasulyban 1/1-es fémdobozba csomagolt. A
gyumdlcs szine jellegzetesen aranysarga, allaga puha, de nem puhult. A készit-
mény szarazanyagtartalma 21,4 Ref %.

Eper bef6tt. Tolt6suly 430 g 1/1-es badogdobozban. A gylmélcs szine
sOtét rozsaszind, kissé tdlszinezett. Allaga kissé puha. A készitmény Ref %-a
28,1.

Korte bef6tt. 550 g tisztasulyban 1/1-es fémdobozban keriil forgalomba.
A készitmény gylimolcsdarabjainak szine vilagosabb és sotétebb rdzsaszind,
kiss¢ elszinezGdott, allaga kevert, megfelel6 és puhabb gyimolcshis darabok
talélhatéfk a készitményben. A felont6le gyengén fatyolos, szarazanyagtartalma
22,8 Ref. %.

Malna beftt. 475 g toltéstlya 1/1-es fémdobozba csomagolt Kissé barnas
arnyalat( egyebkeént rozsaszin(_gyimoélcskészitmeny. Afeldntolé kissé fatyolos,
a gyumolcs allaga tal puha. Szarazanyagtartalma 26,1 Ref. %.

Oszibarack bef6tt. ,,Omnia” lezarast (vegekben hdmozatlan, felezett, mago-
zott, jellegzetes sargaszold, érettebb sargas szinl gyimolcsdk. A készitmény ize
és illata kivalo, az érett, nemes @szibarackra jellemz8. Allaga tul puha, néhany
darabé csaknem szétf6tt. Sok a kissé foltos, kevesebb az erésebben foltos gyu-
molcs. A felont6lé Uledékes, kevés gyumdlcsfoszlanyt is tartalmaz. Tolt6suly
455-520 g. Il oszt. minségnek felel meg, de zamata a kivalé mindségnek felel
meg.

(R. L)
Import f6zelékek

Hasonléan a beféttekhez Bulgariabdl részben badogdobozba, részben lveg-
be csomagolva zéldbab érkezett. Az ,,Omnia” zarasi Uvegekbe toltott zéldbab
toltésulya 480- 510 g. A fézelék jellegzetesen z6ld szin(, 1-1 (vegen belil
egyenletes szinarnyalatl. A felontdlé kissé Uledékes, apré zdldbab foszlanyokat
tartalmaz. Elvétve a babhivelyek fejlettebb szemet is tartalmaznak. A készit-
mény a hazai szabvany Il. oszt. minéségének felel meg.

Kozel hasonld6 mindségli az 1/1-es badogdobozokba csomagolt zdldbab
készitmény is.

(R. L)
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Ananaszlé

Kubabol 150 g toltésullyal badogdobozba csomagolt ananaszlé érkezett.

A 1é szine zoldes arnyalatl, ananészra jellemz6 zamatd. A Ié kevés rosttartalma
miatt zavaros. Ref %-a 17,6 Osszes cukortartalma 16,6 %.

(R. L)

Levesporok

A gombakrém leves készitmények gyartasat megszintették. A kereskede-
lemben még kintlevé mennyiségeket is begydjtotték. A jov6ben ennek a készit-
ménynek gyartasa szinetelni fog.

(R. L)

BORIPAR

Gydngyo6z6 bor

Az elmult hetekben az Allami Pincegazdasag Ujfajta, kereskedelmi szem-
pontbdl a csemegebor kategdridjaba sorolt bort hozott forgalomba. A borban,
mint azt neve is mutatja, kb. 1-2 atm. nyomasu szénsav van, amely az egyéb-
ként kellemesen édes 12 M°-os csemeghor (idit6 hatasat ndveli. ( )

R. L.

FUSZEREK

Fliszerpaprika

Az idei fliszerpaprika termés mindsége igen jo, de a mennyisége - a tartés
szarazsag miatt - messze alatta marad a szikségletnek. A Paprika Feldolgozé
iparnak tobb éves olyan féltermék készletei vannak, amelyek ezideig sem export-
ra, sem belféldre nem voltak keresettek, mert a szinlik gyenge, és csip8sebbek,
mint a szabvanyos minéségek.

E készleteknek ,,Szabvanyon kivili”:

B édesnemes és
B félédes néven

- csokkentett aron - valé forgalombahozataldhoz - az illetékes F6hatésagok
el6terjesztésére - a Magyar Szabvanyigyi Hivatal hozzajarult. 5 L)

DOHANYIPAR

A szivarka raktarozasakor bekovetkez6 mindségromlas tobbféle lehet.
A szivarkak beszaradasa elég gyakori jelenség, melynek kovetkeztében a dohany
ize er6s és csipbs lesz, majd a dohany 0Osszeh(zodik és a hiively végei Uresek
lesznek. A magas nedvességtartalom szintén Karosan hat a szivarkara, mivel az
oxidacio kovetkeztében bealld elvaltozasok magasabb nedvessegtartalom mellett
gyorsabbak. Az ilyen jellegli folyamatok természetesen fiiggenek a vagat-széles-
segt6l, a papir nedvessegatereszt§ tulajdonsagatol is. A magasabb nedvesség-
tartalom a penészesedést Is elGsegiti. Ezen jelenségek miatt is fontos, hogy ellen-
Orzéseink soran gondosan mérlegeljik a raktarozasi korulmenyeket

(B. J. 1)



SZIKVIiZIPAR
Szénsavpatron

A Szénsavtermel§ Véllalat altal minden patrondozba elhelyezett figyelmez-
tetés ellenére, a kiskereskedelmi vallalatok igen sok esetben eladjak a ré%i,
90 napnal o6regebb patronokat is, bar a kereskedelemnek a 33 grammnal Kisebb
brutté sulyd patronokat dijmentesen vissza kell cserélni. Ennek a jelenségnek
két oka van: sokszor hianycikk a patron, masrészt nem nagy gondot forditanak
szavatossagi id6 betartasara. B. J. 1)

Udit6italok

A kengyelzarak hianyos széllitdisa miatt mianyagbdl (polietilénbdl) készi-
tett patentzarral kivantak egyes szénsavas Uditditalokat forgalombahozni.
TarQlasi kisérleteket végeztek polietilénb6l és kemény PVC-b6l készilt kupa-
kokkal. A kisérletek eredménye nem volt biztatd. Az livegek kisebb szazaleka
mar gyenge rdzas utan is kifogasolhato lett, mivel a beléjuk toltott ital a zaras
meglazulasa miatt széndioxidtartalmabol vesztett. Tobbszori hasznalat utan
a mulanyagzarokupakok olyan mértékben deformalodtak, hogy a megkivant
zarast mar nem biztositottak.

(R. L)

SZESZIPAR
Valédi gyumélcspalinkak

Vidéki ellenérzéseink soran szamos esetben megallapitottuk, hogy a szesz-
f6zdék a valddi gylimolcspalinkakat a szabvany kdvetelményeinél alacsonyabb
szeszfokkal bocsatjak a kereskedelem (italboltok) rendelkezésére. Pl. a szallito-
levél szerint: szilvapalinka 49,2%-o0s, holott a szabvany szerint az alkoholtar-
talomnak 50%-o0s-nak kellene lennie. llyen esetekben is a mintavétel, illetve a
laboratériumi vizsgalat alkalmaval csak a szabvanynak megfelel6 alkoholtar-
talom tliréseket engedélyezhetjik, vagyis

gyarté vallalatoknal 03tf %
nagykereskedelemben 0,4tf %
kiskereskedelemben 0,3tf %
0sszesen tehat ......ccceevvveeviveceeinenne, 0,1 tf %-ot

ﬁfﬁnti szilvapalinkanal tehat nem 48,2 tf %-ot, hanem 49,0 tf. %-ot, kdvete-
Unk meg.

Tehat a vidéki szeszf6zdékbdl is csak a fenti tlirési értékeknek megfelel6
arut szabad a kereskedelemnek atvenni. y

EDESIPAR

Cukorkak

Tobbfajta, mianyag zacskdba kiszerelt cukorkanal tapasztalhatjuk, hogy
azok jelzése hianyos, nem szerepel rajta sem MSZ szdm, sem Min. eng. szam,
sem szavatossagi id6. (pl. A Bukeksz dltal gyartott 100 grammos toltetlen sa-
vany( cukorka, tovabba a Csemege Edesipari Gyar ,,uttdré§ keverék” nev(
készitménye).

(B. J. 1)
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Szaloncukor

A Szerencsi Csokoladégyar altal gyartott kommersz szaloncukor ellen igen
komoly minGségi kifogas meriilt fel, mivel minden esetben gy talaltuk, hogy a
kemény szemek szdma 50-60%, mig a foltokban rakristalyosodott felulet(
szemek szama 60-70% volt. A krém, martott és dessert szaloncukor minéségét
megfelel6nek talaltuk. Toébb esetben kifogasolhatd volt a szemnagyséag, mivel
az a vonatkozé szabvanyban megadott 110-140 db. csomagolt szaloncukor-
szem/kg kdvetelménv alsé hatarat nem érte el. ( |

B. J. I

Zselécukorkak

Zselécukorkak viztartalom meghatarozasanal nehézségek meriiltek fel,
akar a szaritdsos modszert, akar a xylolos desztillacios modszert alkalmaztuk.
A két modszer altal kapott eredmények kilénbozéek, az elébbi mddszer alkal-
mazasa mellett alacsonyabb, az utébbinal pedig magasabb eredményeket
kaptunk.

(B. J. 1)

Csokoladé embléma

Egyik vidéki Eliker. Vallalat ,,Szeretett Edesanyamnak” feliratt anyak-napi,
eléregedett, feliiletén, valamint keresztmetszeteben is Kiszlrkilt csokoladé
emblémat tartott forgalomban a kardcsonyi (nnepek elétt. ( |

(B Jo L

So6sborszesz

Az MSZ 9584-53. sz. szabvany 3. pontja megadja a sosborszesszel szembeni
kovetelményeket, mégis a harom értékméré komponensre ott megadott kovetel-
ményeket a Il1. osztalyd séshorszesz nem elégiti ki. Vizsgalataink Kiterjedtek
mindnégy kiszerelési egységre, azok zarasara és megjeldlésére is. Az alkoholtar-
talmat 36,7 - 44,2 térf.” %-nak, az etilacetatban kifejezett észtertartalmat
1,3-1,9 g/100 ml, a mentoltartalmat pedig 0,15-0,28 ¢/100 ml értékeknek
talaltuk. A mianyagzaras nem tokéletes, a palackok megjeldlése nem szab-

Vanyos.
(B. J. 1)

Kakaoépor

A szabvany szakért6bizottsagi ulésen felmeriilt, hogy az import kakao-

Borok nagyobb hamutartalma kéaros-e az emberi szervezetre. Ezzel kapcsolat-
an kikértek az egészségugyi szervek véleményét. Az OETI a targyban a kdvet-
kez§ szovegi levelet irta:

Az olasz és holland eredetl kakadporok 7,5%, illetve 8,3% é&tlagos mennyi-
ségli hamuanyaga (vizben old6do rész6,2%,illetve7,4%), amely a kakad termé-
szetes asvanyi anyagatol és a felhasznalt feltaroanyagoktol ered, nem egészség-
rontd hatasu.”

A Magyar Szabvanyligyi Hivatal hozzajarult ahhoz, hogy a Kulf6ldi ere-
det(i kakaoporokra a szabvany Il. o. minéségére el6irt 7,5% szarazanyagra
szamitott hamutartalom helyett max. 9,5% szarazanyagra szamitott hamu-
tartalom legyen iranyado. ( )

R. L.
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Gumicukorkak

A Kecskeméti HiitGipari vallalat megsziintette a gumicukorkak gyartasat.
A jov6ben az ilyen tipusu készitményeket az Edesipari Kisipari Termeld Szovet-
kezet fogja késziteni.

Az EKTSZ az el6mintakat mar bemutatta. Ennek alapjan megkapta gyartasi
engedélyét, hogy a Kecskeméti H(tSipari vallalattal azonos dsszetétel(i es ming-
ségli gumicukorkakat gyartson.

(R. L)
Tablas csokoladék

A kereskedelem kérésére tobb édesipari zem vallalta, hogy a télapd, kara-
csony husvét stb. idényekre a tablas csokolddékat kett6s burkoldval lassa el.
A kils6 burkol6 jelzi az idényszer(iséget. Ha id6ben a termék nem kelt el, ugy
a kuls6 burkold letéphet6 s alatta a megszokott burkoléval hozhatjék forgalomba
a csokoladét.

Kisérlet tértént arra, hogy tablas csokoladéknal ne csak a gy(jt6édobozon,
hanem minden egyes tabla burkolatan a gyartasi id6t rejtjelzéssel tiintessék fel.
Ez a gyakorlat lehet6vé fogja tenni annak ellendrzését, hogy a kiskereskedelem
valéban értékesitette-e a csokoladét jotallasi idején beldl. ® L)

Teaslitemények

A minGseégellen6rz6 szervek az elmult negyedévben fokozott figyelmet
fordjtottak a teasiitemények minGségének ellendrzesére. A vizsgalatok eredménye
alapjan javaslatot tettek arra, hogy az Gn. keményipari termekekhez hasonléan
a teaslitemények min@ségét is minoségi tozslapokon rogzitsék. A termelék kozil
ugyanis tobben idegenkednek a kis fajsulyd, nagyobb kézimunkat igényl6 faj-
tak gyartasatdl. Ezert sok helyen a valaszték kicsi s a finomabb tésztafajtak
helyett a gyurt omldstésztadkbol készilt teastiteményekbdl &ll a forgalomba-
hozott mennyiség nagyobb része.

(R. L))
Csokoladé flip

A térolasi kisérletek eredményeként a csokoladé flipet a melegre érzékeny
aruk 1l csoportjaba soroltak. Ezért a nyari melegben azok a kereskedelmi egy-
%é%ek,kamelyek a gyors értékesitést biztositjak, a termék arusitasaval foglalkoz-

atnak.

. (R. L)
Uj gyartmanyok

A Szerencsi Csokoladégyar ,,Fondan desszert” néven krémfondan mindségd,
félig csokoladéba martott, diszdobozba csomagolt desszertet hoz forgalomba.

A desszert izesitése: vanilias, citromos, narancsos, ananasz, malna kavés, és
csokolade iz(.

(R. L)
MALOMIPAR

Rizs

A negyedik negyedévben beérkezett import, spanyol eredet(i rizs minésége
kielégitette a hantolt rizsféleségek szabvany, 1. osztalyd fényezett rizs min6ségi
kovetelményeit.

(R. L)
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A kereskedelmi forgalomban legjelentésebb fehéritészer a HYPO elnevezésii
aztato, surlé és fert6tlenitészer. Eppen ezért nagyobb gondot kellene réa fordita-
nia akar az iparnak, akar a kereskedelemnek. Kdéztudott, hogy a Hypo hato-
anyaga bomlik, s barmennyire gondosan taroljak is, par honap alatt hatastalanna
valik, mert aktiv klortartalma egyre csokken. A Szegedi Magfedolgozd és
Vegyeszetl V. altal kiszerelt palackok jelolése hianyos, mivel azokon nincs fel-
tintetve a szavatossagi id6. 1gy a keresked6 nem tudja gondosan kezelni, nem
tudja, hogy meddig tarthatja forgalomban. igy fordulhat el§, hogy 35-40
gramm/1 aktiv klortartalmd Hypo is van forgalomban. Masik hiba a parafa-
dugoval valo zaras, mivel az aktiv klor elroncsolja a dugo anyagat, sigy a veszte-
ség még nagyobb lehet. Jobb és tokéletesebb a bakelit zaro fedéllel toriéné zaras.

(B. J. 1)

ELELMISZERRENDESZET

Porkoltkavé vizezéses hltése

Az EVIKE legutobbi szdmaban a ,,Porkoltkavé mindségalakulasa” c. cik-
kiinkben részletesen foglalkoztunk azokkal a hianyossagokkal, amelyek a kavé
porkolésénel tapasztalhatok. Tobbek kozott ramutattunk a kavé porkoléset
kovetd vizzel hitésnek mlnose ronté hatasara is. E kérdés évek 6ta vita targya
az ipar és a kereskedelem-, illet6leg annak mindségellendrzése kozott.

A kozelmdltban a Bk. M. titkarsagaé targyban kérdést intézett a Legfébb
Ugyeszseghez s onnan azt a valaszt kapta, hogy ma is hatalyos a 170.40011941
F. M. szamu rendelet, amely a porkoltkavé vizzel kezelését (h(itését sth.) és bar-
milyen anyaggal valo fedését (fénvezés sth.) tilalmazza. ( |

S. L.

Konzerv és husipari szabvanyok

Uj lendilettel indultak meg a szabvanyositasi munkak a konzerviparban.
Valamivel lasstbb (itemd, de fejl6d6 tendenciajd a husipar szabvanyosito te-
veékenyésge is. Az (j lendliletet elsGsorban az Gjonnan létrehozott szakmai szab-
vany bizottsagok tevékenysége hozta meg. Atdolgozasra keriilnek az 6sszes
elavult, a gyakorlatnak nem megfelelé szabvanyok, minden termékszabvényba
beépitik az érzékszervi ertékeles pontbiralati tablazatat. Ez nagymértékben
megkonnyiti és Obfektlvabba teszi a készitmények mindsitését. Az (j kovetel-
ményeknek megfelel6 atdolgozashan révidesen megjelennek az ételkonzervek, a
tellszall<am| csemegeszalami és az apritott hudskészitmények dobozban szab-
vanyo

A téli és csemegeszalami szabvanyok atdolgozasaval régéta vitatott prob-
léma oldodott meg. A megengedett Ie?nagyobb nedvességtartalom végre olyan
értékben nyert rogzitést, amelyek realisak és a tényleges helyzetnek megfelel-
nek. A régi szabvanklokban ugyanis ezek az értékek tul lazak voltak és az allagra
vonatkozo elGirassal egyaltalan nem voltak dsszhangban. igy a minGsitést nagy-
mkertekben megnehezitette, ésaz ipar és kereskedelem kozott &llandd vitéra adott
okot.

(0. K.-né)
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